The  Unirersity  Library 
Leeds 


☆ ☆☆ 


LEEDS  UNIVERSITY  LIBRARY 

Classmark: 


(,  CIAI 


10i 


0 


123  221 


«-'OUAtKr 

F 'Z 


L A 


CUISINIÈRE 

GENEVOISE. 

Enseignant  les  manières  de  préparer  toutes 
sortes  de  viandes,  de  volailles,  de  gibiers, 
de  poissons,  de  légumes,  de  fruits,  etc. 

La  faconde  faire  toutes  sortes  de  gelées,  de 
pâtes,  de  gâteaux,  de  tourtes,  de  pâtés,  etc. 

Et  de  composer  divers  sirops,  glaces,  crèmes, 
essence , etc. 

Particulièrement 

A l'usage  des  jeunes  cuisinières  qui  veulent 
se  pousser  pour  des  repas  un  peu  recherches, 
comme  pour  des  tables  bourgeoises . 

Nouvelle  Edition  revue,  corrigée  et 
augmentée. 


A GENEVE , 

Chez  GUERS  , Libraire  , place  de  la 
Fusteric. 
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AVANT-PROPOS. 


\yn  AQUE  Pays,  chaque  mode.  Ce  vieux 
proverbe  dont  l'antiquité  note  point  Le 
mérite , a lieu  en  cuisine  comme  ailleurs. 
Il  faut  même  qu’on  ait  aperçu  dans  le 
dehors  que  la  notre  pouvoit  compter  pour 
quelque  chose  puisqu'il  est  si  fréquent 
de  voir  demander  de  1 étranger  une  cui- 
sinière Genevoise , qui  ait  servi  dans  de 
bonnes  maisons.  Et  c'est  pour  suppléer  a 
la  difficulté  d'en  trouver  pour  faire  des 
voyages  quelquefois  un  peu  lointains , 
que  nous  donnons  au  public  des  procédés 
dont  l’on  se  sert  généralement  ici. 

Presque  partout  la  cuisine  Française 
prévaut , et  quoique  nous  ne  fassions  pas 
usage  dans  notre  ville  de  cui  si  niers  fran- 
çais il  est  cependant  indubitable , vu  le 
voisinage , que  nos  Cuisinières  leur 
doivent  beaucoup  de  leurs  connois- 
sances , indépendamment  de  ce  que  la 
tradition  leur  a fourni  de  lumières  , par 
celle  qui  se  sont  mutuellement  éclairées  ; 
cest  de  bouche  en  bouche  quelles  s'ins- 
truisent , et  peut-être  est -il  d'une  grande 
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nécessité  quil  reste  un  type  de  leurs 
connaissances  qui  ne  soit  pas  sujet  aux 
variations  de  la  mémoire  ; c’est  notre 
projet. 

Une  longue  expérience , soutenue  par 
des  succès , prouve  que  la  cuisine  est  une 
affaire  de  raisonnement  et  de  goût  ; 
mais  c’est  principalement  par  la  pra- 
tique , qu'une  jeune  cuisinière  peut  se 
mettre  les  procédés  dans  la  mémoire  , 
avant  que  de  pouvoir  raisonner  théo- 
riquement de  cuisine , et  travailler  mé- 
thodiquement et  de  tête  , et  nous  avons 
préféré  d' observer , autant  que  possible , 
tordre  alphabétique  pour  parvenir  à une 
méthode  plus  sûre.  Quant  aux  diffé- 
rentes manières  de  faire  les  apprêts  de 
diverses  substances , nous  avons  cher- 
ché à joindre  la  clarté  à la  plus  grande 
brièveté , et  surtout  a simplifier  les  pro- 
cédés les  plus  compliqués  sans  altérer 
la  substance. 

Quelques  personnes  voudr oient  sans 
doute  qu'on  donnât  toujours  les  doses 
précises  de  divers  ingrédiens  qu’on  em- 
ploie dans  l' assaisonnement  ; mais  les 
goûts , en  général , étant  si  variés  , si 
diffère  ns , il  étoit  impossible  de  les  fixer 
d’une  manière  absolue  ; non  plus  que  le 
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degré  de  cuisson , les  uns  aimant  les 
viandes  plus  cuites  , les  autres  moins  ; 
les  un  craignant  le  sel , d'autres  le 
poivre , et  quelques-uns  ne  trouvant  de 
goût  qu  'a  ce  qui  est  bien  fourni. 

Notre  Cuisinière  s' est  donc  contentée 
de  suivre  de  plus  près  qu'elle  a pu  ce  qui 
lui  paroit  être  du  goût  le  plus  général  ; 
et  si  la  quantité  de  chaque  chose  qui 
entre  dans  la  composition  d’un  ragoût , 
paroit  fixée  dans  quelques  endroits , ça 
été  pour  donner  une  mesure  daprè s la- 
quelle on  puisse  statuer  sur  le  plus  ou 
le  moins  , selon  la  connaissonce  qu’on 
peut  avoir  du  goût  de  ceux  pour  qui 
l'on  travaille. 

Un  palais  délicat  est  la  règle  la  plus 
sûre  en  fait  cl' assaisonnement  ; ainsi  , 
soit  pour  s'instruire  a fond  pour  la  con- 
duite journalière  , soit  qu’on  ne  veuille 
apprendre  que  pour  s'en  servir  dans  l oc- 
easion  , il  faut  , quand  ou  na  pas  une 
expérience  consommée  , tâter  souvent , 
dans  le  commencement  , et  ménager 
l assaisonnement , jusqu’à  ce  que  la  pra- 
tique ait  donné  ce  point  précis  qu’on  ne 
peut  acquérir  que  par  elle. 

Dans  le  nombre  des  préparations  que 
notre  cuisinière  nous  fait  transcrire  , 
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elle  s'est  particulièrement  attachée  à 
celles  qui  peuvent  Jlatter  le  goût  sans 
nuire  a la  santé , et  plus  particuliè- 
rement encore  a ménager  le  double  in- 
térêt de  ceux  qui  veulent  une  cuisine 
saine  et  peu  dispendieuse  , quoique  l’on 
puisse  y trouver  aussi  , pour  les  gens 
délicats , pour  les  amateurs  de  la  bonne 
cher e plusieurs  mets  recherchés , et  d'une 
cuisine  assez  fine  ; et  sans  nous  écarter 
cle  sa  dictée  , nous  avons  tciché  de  l’ex- 
pliquer assez  clairement , pour  que  les 
personnes  les  moins  au  fait  puissent 
opérer  par  elles-mêmes. 

Et  nous  espérons  que  les  personnes 
économes  y verront  qu'on  peut  faire  , 
a peu  de  frais  , de  très-bonnes  choses  , 
qu'on  laisseroit  gâter , faute  d'en  savoir 
tirer  parti  ; et  qu’il  n’ arrive  que  trop  , 
encore , que  l’on  consomme  beaucoup 
plus  d’ assaisonnement  qu'il  ne  faudroit 
pour  bien  faire. 


LA 

CUISINIÈRE 


GENEVOISE. 


DU  BŒUF. 

Aloyau  rôti. 

Il  doit  être  mangé  un  peu  rouge,  il  n'eu 
est  que  plus  tendre  et  de  meilleur  goût. 

Pour  ceux  qui  l’aiment  plus  cuit,  on  le 
coupe  par  tranches  , et  l’on  fait  une  sauce 
avec  un  peu  d’eau,  sel,  poivre,  vinaigre 
et  ciboules  hachées,  ou  avec  trois  ou 
Quatre  anchois  hachés  , avec  sel , poivre  et 
jus  de  bœuf,  et  quelques  câpres.  On  sert 
cette  sauce  chaude. 

On  peut  encore,  si  l’on  ne  sert  pas 
J aloyau  dans  son  jus  , en  enlever  le  blet , 
le  couper  par  tranches  minces , qu’on  met 


dans  une  casserole  avec  unè  sauce  de 
câpres,  anchois,  champignons,  pointe 
d’nil  hachés,  passés  au  beurre  et  mouillés 
de  bon  bouillon.  La  sauce  étant  dé- 
graissée , on  l’assaisonne  , on  met  le  filet 
avec  le  jus  de  l’aloyau.  On  fait  servir  chaud 
sans  bouillir. 

Bœuf  à la  mode. 

Prennez  du  jus  de  bœuf  assaisonné  de 
sel,  poivre,  girofle  en  poudre,  jus  de  ro- 
camboles  ; mêlez  dans  un  verre  de  vin. 
Faites  mariner  pendant  deux  heures  , et 
lardez  ensuite  votre  pièce  de  bœuf,  que 
vous  mettrez  dans  une  terrine  avec 
quelques  feuilles  de  laurier  et  un  autre 
verre  de  vin  j faites  cuire  à petit  feu;  cou- 
pez par  tranches,  lorsqu’il  sera  froid  ; et 
servez  pour  entremets. 

Bœuf  à la  royale 

Piquez  de  gros  lardons  ; assaisonnez  de 
sel  et  poivre  une  pièce  de  bœuf.  Laissez 
mariner.Enveloppez-lad’un  linge,  de  sorte 
que  la  graisse  ne  la  puisse  pénétrer.  Met- 
tez-la  ensuite  dans  une  marmite  avec  suffi- 
sante quantité  de  panne  de  porc.  Mettcz- 
y du  verjus  , du  vin  , et  quelques  tranches 
de  citron,  persil,  ciboules  et  lauriers. 
Faites  bouillir  à petit  feu.  Le  bouillon 
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bien  consommé,  tirez;  servez  par  tranches, 
poufentremets. 

Langue  de  Bœuf. 

Cuisez-la  d’abord  dans  le  pot  du  bouilli, 
ensuite  mettez-la  avec  bouillon  , racine  de 
persil,  poivre  et  beurre  en  dressant;  on 
peut , si  l’on  veut , faire  un  ragoût  à part 
pour  mettre  dessous. 

Langues  de  Bœuf  rôties. 

Elles  se  rôtissent  après  avoir  cuit  au  pot 
et  se  servent  avec  sauce  douce. 

Pâté  en  pot. 

Prenez  une  rouelle  de  bœuf  de  6 livres, 
pas  trop  hachée,  une  livre  et  demie  de 
graisse  de  bœuf  hachée  séparément,  demi- 
livre  beurre  frais,  de  la  moelle  de  bœuf: 
on  met  la  graisse,  le  beurre  et  la  moelle 
dans  le  pot  ; quand  elle  est  bien  fondue , 
on  y met  la  viande,  qu’on  fait  roussir  à 
petit  feu,  on  ajoute  avec  eau  bouillante, 
on  y met  de  la  mie  de  pain  que  l'on  a fait 
tremper  dans  l’eau  bouillante  et  serrée 
dans  un  linge,  du  poivre,  du  sel,  du 
macis  , des  châtaignes  assez  grillées  pour 
pouvoir  ôter  les  peaux  ; en  le  réchauffant , 
on  y met  du  safran  si  l’on  veut. 


C 10  ) 

Rouelle  de  bœuf. 

La  bien  larder , labien  roussir  fort  vite, 
ajouter  eau  , des  épices  et  du  poivre. 

Rouelle  de  bœuf  aigre. 

Une  bonne  rouelle  de  bœuf  qu’on  laisse 
mortifier  deux  jours  en  été,  quatre  en 
hiver  , on  la  met  tremper  avec  vinaigre  , 
genièvre  pilé  et  poivre  ; on  la  laisse  deux 
jours  et  deux  nuits  , on  la  bat  bien  , on 
ôte  les  peaux  ; on  met  dans  un  pot  de 
fer  deux  cuillerées  de  beurre  cuit,  on 
met  des  lardons  à sa  rouelle  , demi  -livre 
beurre  frais,  un  bouquet  d’herbes , une 
tasse  bon  bouillon  ; on  met  des  tranches 
de  lard  par-dessus , on  laisse  cuire  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  reste  que  de  la  graisse  , qu'on 
dresse  par  dessus. 


DU  V E A U. 

Amourettes. 

Moelle  des  vertèbres  de  veau  ou  de 
mouton.  On  en  prend  la  quantité  qu’il 
faut , qu’on  coupe  en  morceaux  de  cinq 
à six  pouces  de  long  ; on  les  fait  mariner, 
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pendant  deux  bonnes  heures,  avec  des 
oignons  coupés  par  tranches  , bouquet  de 
persil  , basilic,  sel,  poivre  , vinaigre,  ou 
jus  de  citrons,  avec  un  verre  d’eau; 
on  les  fait  égoutter  ensuite  ton  les  poudre 
de  fine  farine  et  on  les  fait  frire  , de  sorte 
qu’elles  soient  croquantes  et  moelleuses. 

Blanquette. 

On  coupe  son  veau  par  tranches,  on 
le  fait  roussir  dans  du  beurre  cuit  bien 
chaud  , on  ôte  le  beurre  et  on  y met  du 
persil  haché  qui  se  roussit  un  moment  ; 
sauce  avec  bouillon  , jaune  d’œuf,  beurre 
et  poivre. 

Boulettes  de  veau. 

Hacher  bien  son  veau  crud , de  la 
graisse  de  bœuf  hachée  aussi  , du  pajp 
cuit  au  gras,  du  poivre,  du  sel,  deux 
jaunes  d’œufs;  on  les  forme  en  boulettes 
on  les  roussit  au  beurre  , on  ajoute  aveç 
bouillon  , sauce  aux  jaunes  d’œufs  et 
beurre. 

Capilotade  de  veau. 

Coupez  Je  veau  par  tranches , mettez  le 
dans  un  plat  qui  cuit  avec  bon  bouillon , 
pain  râpé  , zeste  d’orange  , le  faire  vite 
cuire  , et  en  dressant,  du  jus  d’orange. 
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jlutre  Capilotade. 

Du  persil , un  oignon  , à 3 sols  de 
câpres  qoe  vous  hachez  bien  menu,  et 
que  vous  mettez  chauffer  avec  beurre 
frais;  vous  y ajouterez  du  bouillon  et  en- 
suite vos  tranches  de  veau. 

Croûtes  aux  rognons. 

On  hache  le  rognon  , on  met  deux  œufs, 
du  sel , du  poivre  ; on  défait  le  tout  avec 
de  la  crème  épaisse  , on  y met  un  peu  de 
petites  herbes  , on  les  met  sur  les  tranches 
sans  croûte  , frire  dans  le  beurre  bien 
chaud. 

Foie  de  veau  entier. 

On  le  larde  en  dedans , on  le  fait  roussir 
dans  le  beurre  cuit , on  ôte  le  beurre  , on 
y ajoute  du  bouillon  , on  le  fait  cuire  à 
gros  feu  en  le  tournant  de  temps  en  temps  ; 
ôn  peut  avant  que  d’y  metti e le  bouillon  , 
y metti  e demi-verre  de  vin  blanc,  que 
f’ôn  fait  cuire  un  moment  avant  le  bouil- 
lon , et  des  herbes  hachées  un  moment 
avant  dé  dresser. 

Fressure  de  veau. 

y ‘ \ ' . ; > 

On  la  coupe  par  morceaux  , on  la  lave 
dans  l’eau  bouillai  t pour  bien  ôter  les 
pe^ux;onla  saupoudre  de  farine,  on  la 
met  dans  la  casserole  roussir  avec  du 
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beurre  ; on  ajoute  du  bouillon  , du  poivre 
et  du  beurre  en  dressant. 

Fressure  de  chevreau, 

De  même,  il  ne  faut  mettre  le  foie  qu’à 
la  fin. 

Fricandeaux  aux  légumes. 

Un  gigot  de  veau  coupé  en  longet  dont 
on  ôte  bien  les  peaux  , le  bien  battre  , le 
mettre  cuire  avec  eau  et  beurre,  bouquet 
de  persil , branlettes  , thym  , que  l’on  retire 
avant  qu’ils  roussissent;  quand  ils  sont 
roux,  on  ajoute  du  bouillon,  et  l’on 
accommode  son  légume  à part,  en  dres- 
sant on  met  ce  qu'il  y a de  sauce  aux 
fricandeaux  parmi  le  légume. 

Gelée  de  viande. 

Un  jarret  de  veau  bien  cuit  à l’eau  , le 
passer  dans  une  flanelle  ou  chausse , on  fait 
couler  dans  un  grand  plat;  quand  cela  est 
chaud,  on  ôte  la  grosse  qui  est  de>sus 
avec  du  papier  mouillé  , on  mêle  parmi 
du  jus  de  viande  bien  dégraissé  , et  l’on 
s’en  sert.  On  fait  aussi  un  plat  d’entremets 
avec  cette  gelée  de  jarrets  sans  jus  de 
viande  , en  y mettant  dn  sucre  , les  zestes 
d’un  citron  , cuire  une  onde  , clarifier 
avec  blancs  d’œufs;  et  repasser  dans  la 
flanelle  en  dressant. 
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Hachis  de  veau. 

Il  faut  hacher  sa  viande  bien  fine  , et  la 
mettre  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
mie  de  pain  bien  broyée  et  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  ; il  faut  que  cela  cuise 
long-temps  , à très-petit  feu  , ensuite  on 
y ajoute  du  bouillon  et  qu’il  cuise  assez 
long-temps  , et  en  dressant,  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  et  du  beurre  frais.  Ceux  de 
mouton  de  même,  mais  moins  cuits. 

m 

Longe  de  veau  marinée. 

On  lapique  de  lard,  on  la  rôtitaux  trois 
quarts , on  la  met  dans  la  poêle  avec 
bouillon,  un  petit  morceau  de  beurre 
roulé  dans  la  farine,  du  poivre  , du  sel 
et  des  zestes  d'orange;  on  laisse  cuire  la 
longe  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  raccour- 
cie si  l’on  veut  y mettre  des  foies  de  dindes 
ou  de  chapons,  on  fait  blanchir  les  foies 
dans  l’eau  bouillante,  on  les  essuie  , et  on 
les  met  dans  la  poêle,  truffes  si  l’on  veut , 
coupées  par  morceaux  ; on  met  ceci  dans 
la  poêle,  après  avoir  tiré  la  longe,  cuire 
deux  ondes,  versez  sur  la  longe  un  jus 
d’orange  ou  de  citron  en  dressant. 

Oreilles  de  veau  farcies. 

Les  bien  peler , les  farcir  avec  viandes 
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délicates,  les  roussir,  y ajouter  du  bouillon 
faire  un  coulis  d’écrevisses,  et  les  queues 
épluchées  pour  servir  sous  les  oreilles. 

Pâté  de  veau  sans  croûte. 

Hachez  du  veau  crud  ou  cuit  bien  menu  , 
de  la  graisse  de  bœuf  bien  hachée  . ôtez 
les  peaux  .cuisez  de  la  mie  de  pain  dans 
du  bouillon  gras  , du  poivre;  l’on  défait 
le  tout  avec  deux  jaunes  d’œufs , et  on  le 
forme  comme  un  petit  pain  : on  fait 
chauffer  un  petit  morceau  de  beurre  frais 
dans  un  plat , on  y met  son  pain  , l’on  met 
le  plat  dans  la  tourtière  avec  feu  dessus  et 
dessous,  et  quand  il  a pris  couleur , l’on 
ôte  son  plat,  que  l’on  met  sur  le  potager 
avec  du  bouillon  , et  l’on  le  fait  cuire  ; en 
dressant,  un  petit  morceau  de  beurre  frais. 

Poitrine  farcie. 

Des  épinards  bien  épluchés,  les  bouillir, 
les  hacher  et  les  bien  serrer  pour  ôter 
1 eau  : faites  cuire  de  la  mie  de  pain  dans 
du  bouillon  gras , prenez  du  beurre  frais , 
un  peu  de  moelle  ou  de  graisse  de  bœuf 
hachez,  assaisonnez  et  farinez  votre  poi- 
trine; onia  fait  roussir,  on  ôte  le  beurre, 
et  on  ajoute  du  bouillon  et  de  l’eau. 
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Bagout  de  ris  de  veau. 

Faites-les  blanchir  à l’eau  bouillante  ; 
mettez  ensuite  à l’eau  froide  ; essuyez  ; pas- 
sez avec  lard  fondu,  bouquet,  sel  et 
poivre,  petits  champignons  et  mousserons, 
truffes  ; étant  passés,  mouillez  de  jus,  et 
laissez  cuire  à petit  feu  : dégraissez  ensuite 
liez  d’un  coulis  de  veau  et  jambon  ; servez 
seul  pour  entremets.  On  s’en  sert  pour 
toutes  sortes  d’entrées  à la  braise. 

Bavioles. 

L’on  fait  une  farce  de  viande  , soit  mou- 
ton ou  veau  rôti  ; on  fait  de  la  pâte  et  on 
en  remplit  de  petits  abresacs,  que  l’on 
fait  bouillir  une  onde;  on  range  ces  petits 
abresacs  sur  un  plat  d’argent,  avec  beurre 
frais  et  bouillon  , on  les  poudre  bien  de 
fromage  râpé,  et  on  les  met  sur  le  potager, 
où  il  faut  qu’ils  restent  deux  heures  à petit 
feu  , couvert  d’un  couvre  plat. 

Bis  de  veau  à la  poêle. 

Passez-les  avec  lard  fondu:  persil,  ci- 
boules, champignons , pointed’ail;  foncez 
une  casserole  de  veau  et  jambon  , les  ris 
par  dessus,  avec  lard  fondu:  ajoutez  de 
hues  herbes  avec  sel  et  poivre;  couvrez 
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de  bardes  de  lard,  et  faites  cuire  comme 
à la  braise;  dégraissez  la  sauce  , mettez-y 
du  coulis,  passez-la  au  tamis.  Faites-y 
chauffer  vos  ris , et  servez  avec  un  jus  de 
citron. 

Pas  de  veau  a la  S.  Cloud. 

Faites-les  blanchir;  farcissez  chaque 
morceau  de  blanc  de  poularde  , graisse 
de  veau  , lard  râpé,  sel,  poivre,  fines 
herbes,  six  jaunes  d’œufs,  le  tout  bien 
haché  et  mêlé:  faites  cuire  avec  tranches 
de  veau  et  jambon  ; mouillez  de  bouillon , 
un  peu  de  réduction  et  un  verre  de  bon 
vin  blanc  vieux.-  quand  ils  sont  cuits, 
passez  la  sauce  au  tamis  : faites-la  réduire 
en  gelée;  faites  y glacer  les  ris  de  veau  ; 
mettez  un  peu  de  coulis  pour  détacher  ce 
qui  tient  à la  casserole;  repassez  cette 
sauce  au  tamis  , mettez-y  un  peu  de  citron, 
et  servez-la  sous  vos  ris  de  veau. 

Pas  de  veau  aux  écrevisses. 

Farcissez  et  faites  cuire  comme  dessus. 
Servez  avec  un  ragoût  d’écrevisses. 

Pas  de  veau  aux  fines  herbes. 

Foncez  une  tourtière  de  bardes  de  lard 
et  tranches  minces  de  veau  , sel  , poivre  , 
épices , fines  herbes , tranches  d’oignons  , 
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persil  hache,  ciboules  entières;  vos  ris 
blanchis,  arraugez-les  avec  même  assai- 
sonnement dessus  que  dessous.  Faites 
cuire,  feu  dessus  et  dessous.  Etant  cuits, 
ôtez  les  bardes  de  lard  et  le  veau  ; faites- 
leur  prendre  belle  couleur.  Flachez  menu 
une  truffe  verte  ; faites-la  mitonner  dans 
une  casserole  avec  du  coulis  clair  de  veau 
et  jambon  , et  un  peu  d’essence  de  jam- 
bon ; mettez  cette  sauce  dans  un  plat  et 
arrangez  vos  ris  bien  égouttés. 

Ris  de  veau  aux  petits  œufs. 

Faites  cuire  comme  ci-dessus;  ajoutez 
à la  braise  un  jus  de  citron  ; faites  blanchir 
des  petits  œufs  épluchés  ; faites  cuire  des 
crêtes  dans  un  blanc  de  farine  avec  bouil- 
lon et  la  moitié  d’un  citron  par  tranches  ; 
essuyez  et  servez-les  avec  les  petits  œufs 
autour  des  ris,  et  mettez  par  dessus  de 
l’essence  avec  un  jus  de  citron. 

Ris  de  veau  aux  truffes  a l'Italienne. 

Faites  blanchir  et  mettez  à l’eau  froide  , 
et  marinez  avec  sel  et  gros  poivre  , fines 
herbes  hachées,  huile  fine.  Foncez  une 
casserole  de  tranches  de  veau  etjambon  : 
mettez  les  ris  dessus  avec  la  marinade • 
couvrez  de  bardes  de  lard;  faites  cuire 
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comme  à la  braise.  Passez  à 1 huile  des 
truffes  hachées:  mouillez  d’un  demi-verre 
de  bon  vin  blanc  vieux  ; un  peu  de  ré- 
duction; faites  cuire  à petit  feu:  pa'.sez 
la  sauce;  mettez  un  peu  de  coulis  et  ser- 
vez chaud. 

Ris  de  veau  en  fricandeaux. 

On  les  fait  bien  blanchir  et  on  les  met 
à l’eau  froide  piques  de  menu  lard  : on  les 
passe  à la  casserole  , le  lard  en  dessous 
avec  une  cuillerée  de  bouillon  clair,  et 
on  les  fait  cuire  avec  un  bon  assaison- 
nement. Le  bouillon  étant  réduit  et  les 
ris  de  belle  couleur;  dressez-les  : dégrais- 
sez la  sauce  ; mouillez  ce  qui  s’est  attaché 
de  bouillon  et  de  jus  de  veau  ; passez  le 
tout  au  tamis  , et  mettez  le  sur  le  ris  avec 
du  poivre  concassé  -.servez  chaud. 

Ris  de  veau  farcis  à la  Dauphine. 

Choisissez  les  plus  gros;  fendez- les  par 
le  côté,  et  les  farcissez  d’une  farce  fine  de 
volaille,  et  faites  cuire  à une  braise 
blanche  comme  ceux  aux  fines  herbes; 
farcissez  des  crêtes  de  la  même  farce  , 
passez-les  aux  lard  fondu  avec  des  petits 
champignons,  truffes  vertes,  tranches 
d’oignons,  bouquet,  sel  et  poivre:  dé- 
graissez ce  ragoût,  liez-le  d’un  coulrs  de 
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veau  et  jambon;  dressez  vos  ris,  faites 
autour  un  cordon  de  crête,  et  versez  le 
reste  du  ragoût  par  dessus. 

Ris  de  veau  marines  [vils. 

Coupez-les  en  quatre  ; faites  blanchir  et 
mariner  avec  tranches  d’oignons,  ciboules 
entières , laurier  , sel , poivre,  clous,  jus 
de  citron  , pendant  deux  heures  ; essuyez 
et  trempez-les  dans  une  pâte  claire  : faites 
frire  au  sain  doux  chaud:  servez  coloré 
avec  persil  frit. 

Ris  de  veau  piqués  à la  broche. 

Piquez-les  de  menu  lard  ; passez-les  dans 
une  brochette  ; faites  cuire  : lorsqu’ils  sont 
cuits  de  belle  couleur  , on  les  sert  avec  du 
jus  ou  essence  de  jambon, 

Ris  de  veaufrits. 

On  cuit  ses  ris  de  veau  moitié  eati , 
moitié  bouillon  , on  les  saupoudre  de 
farine  et  on  les  frit  bien  chaud. 

Risoles  de  tettincs  de  veau. 

Faites  blanchir  des  tettincs  ; coupez  les 
en  morceaux  , et  arrangez  de  la  faree  fine 
entre  deux  morceaux:  soudez  les  mor- 
ceaux avec  des  œufs  trempés  dans  une 
pâte  légère  , et  faites  frire. 
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Rouelle  cle  veau. 

Il  faut  la  larder  par  dedans,  cuire  moi- 
tié eau  , moitié  bouillon  , un  bouquet 
d’herbes,  que  l’on  ôte  avant  la  fin;  on 
ôte  sa  rouelle  de  la  casserole , où  l’on  met 
une  goutte  de  bouillon  , que  l’on  fait  cuire 
un  peu  pour  avoir  tout  ce  qui  s’est  attaché 
en  finissant,  quand  on  a remis  sa  rouelle  , 
on  glace  et  on  met  un  peu  de  beurre. 

jîulre  rouelle  de  veau. 

De  même  que  celle  de  bœuf  page  io  , 
moins  de  beurre  frais  etmoins  de  bouillon; 
on  y fait , quand  on  veut , une  gelée  que 
l’on  dresse  dessus  au  lieu  de  graisse. 

Tête  de  veau. 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  grande 
eau  et  la  bien  écurner  , du  poivre  , du  sel , 
du  beurre  frais,  un  morceau  de  lard  , la 
faire  cuire  à bon  feu  ; l’on  range  des 
tranches  de  pain  grillé  dans  un  plat,  et 
quand  la  sauce  commence  à être  courte  , 
on  la  dresse  sur  le  pain  , on  la  fait  un  peu 
mittonner,  ensuite  l’on  dresse  la  tête 
dessus.  On  accommode  aussi  des  têtes  de 
veau  , en  les  faisant  cuire  entre  tranches 
de  viande  et  de  lard  dessus  et  dessous, 
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oignon1;,  bouquet  d’herbes  , demi-verre 
de  vin  blanc  , et  bouillon  cuit  à petit  feu. 

On  fait  à part  un  ragoût  de  ris  de  veau , 
foies,  têtes  ou  langues  de  la  manière  sui- 
vante : 

Prenez  vos  ris  que  vous  avez  blanchis  , 
ôtez  les  peaux  de  vos  langues,  qui  auront 
été  cuites  à l’eau  ou  au  pot  du  bouilli  ; ce 
qui  est  mieux  , partagez- les  , faites-les 
cuire  au  bouillon,  s’il  y a des  foies  dans 
le  ragoût,  ne  les  mettez  qu’un  moment 
avant  de  dresser,  truffes  fraîches  de  même, 
et  truffes  sèches  les  faire  revenir  quatre 
heures  dans  le  bouillon  tiède;  on  peut 
mettre  des  mousserons  ou  des  petits  mo- 
rilles à la  place  des  truffes;  vous  mettez 
ce  ragoût  dans  un  plat  et  vous  arrangez 
votre  tête  dessus. 

Veau  accommodé  en  thon. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  femelle  du 
poids  de  deux  livres,  ôtez  en  toutes  les 
peaux  , la  graisse  et  les  os  , piquez  la  par- 
tout avec  des  anchois,  dont  la  dose  est 
une  demi-livre  ; mettez-la  dans  un  plat  de 
terre,  couvrez-la  de  laurier  et  de  romarin 
frais,  tournez-la  soir  et  matin  jusqu  à ce 
que  le  veau  soit  en  maturité  , observant 
qu’il  ne  soit  point  hasardé  ; vous  le  mettez 
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cuire  dans  un  poêlon  assez  grand  pour  que 
la  rouelle  y soit  à son  aise  , avec  de  l’eau 
et  du  sel , comme  pour  un  bouilli  de  deux 
livres  ; que  le  tout  cuise  à grand  bouillon  , 
et  lorsque  la  cuisson  sera  un  peu  plus  de 
la  moitié  faite,  il  faut  tourner  la  rouelle 
et  la  laisser  cuire  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  de  bouillon  , la  lever  avec  un  écu- 
moire , la  mettre  dans  un  plat  de  terre  , et 
la  frotter  avec  deux  anchois  dont  on  aura 
ôté  l’écaille  pendant  que  la  rouelle  est 
chaude  ; la  laisser  refroidir,  la  garnir  de 
bonne  huile  d’olive  et  de  quelque  laurier 
frais;  il  faut  observer,  en  mettant  cuire 
la  rouelle  , d’en  ôter  tout  le  laurier  et  le 
romarin  excepté  trois  ou  quatre  feuilles. 

Veau  en  milcanton. 

On  coupe  son  veau  comme  milcanton, 
on  le  fait  cuire  à gros  feu  avec  trois  quarts 
de  vin  blanc  et  le  quart  de  bouillon  , un 
oignon,  des  épices,  du  poivre,  du  sel  , 
un  morceau.de  pain  blanc,  du  beurre 
roulé  en  farine  et  soufflé;  une  sauce  avec 
beurre  frais  , un  peu  de  safran  , un  peu  de 
bouillon  et  du  verjus:  il  faut  toujours 
remuer  la  cassette  pendant  qu’il  cuit  à gros 
feu. 
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DE  L’  AGNEAU. 

Tête  d’agneau. 

Appelée  braise  blanche.  Prenez  deux 
têtes  avec  leurs  collets , ôtez  les  mâchoires 
et  le  museau  ; faites-les  blanchir  dans  une 
marmitte  avec  du  bouillon  , trois  verres 
de  vin  blanc,  ‘'moitié  d’un  citron  coupé 
par  tranches,  la  peau  ôtée,  ou  du  verjus 
en  grain  si  c’est  la  saison  , bouquet  de 
fines  herbes,  racines.  Couvrez-lesde  barde 
de  lard;  et  après  la  cuisson  , servez  avec 
une  sauce  piquante. 

On  peut  encore  les  servir  cuites  de 
même  avec  sauce  à la  poivrade  , à la  ra- 
vignote  , ou  avec  le  bouillon  de  leur  cuis- 
son, dans  lequel  on  aura  délayé  trois 
jaunes  d’œufs,  avec  une  pincée  de  persil 
haché , après  avoir  lié  cette  sauce  sur  le 
feu.  Voyez  sauce. 

Quartiers  d'agneau. 

Celui  de  devant  est  plus  délicat  que  celui 
de  derrière  , l’un  et  l’autre  se  servent  rôtis. 
On  les  sert  aussi  en  fricandeau  glacé  , en 
fricandeau  avec  un  ragoût  d’épinards.  On 
les  déguise  après  avoir  été  servis , en  rets , 

en 
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en  filets , en  blanquette  j en  filets  à la  bc- 
chamcl.- 

Pour  mettre  les  filets  en  blanquette  on 
met  dans  la  casserole  un  morceau  de 
beurre  , des  champignons  coupés  , un 
bouquet  garni,  une  pincée  de  farine 
mouillée  de  bouillon.  On  fait  cuire  les 
champignons  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus 
de  sauce  ; on  met  ensuite  les  filets  avec 
trois  jaunes  d’œufs  délayés  dans  du  lait; 
on  fait  lier  la  sauce  sans  qu’elle  bouille, 
et  on  met  un  filet  de  vinaigre. 

La  béchamel  n’est  autre  chose  que  de 
faire  réduire  de  la  crème  en  consistance 
de  sauce,  observant  de  la  tourner,  pour 
qu’elle  ne  se  mette  point  en  grumeaux, 
et  d’y  mettre  les  fiiets  assaisonnés  de  boa 
goût  comme  pour  la  blanquette. 

Les  ris  d'agneau  se  servent  comme  ceux 
de  veau  , voyez  Tête  de  veau  : la  langue 
et  la  queue  comme  celle  de  mouton. 

Pieds  d’agneau  échaudés  et  cuits  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  mollets;  on  ôte  l’os  du 
milieu  , on  met  à la  place  une  farce  faite 
de  rouelle  de  veau  , petit  lard,  moelle  de 
bœuf,  sel  et  poivre.  On  les  trempe  ensuite 
dans  des  œufs  battus,  on  les  pane,  on 
les  frit  et  on  les  garnit  de  persil  frit. 
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Poitrine  frite  d’agneau. 


On  la  coupe  par  morceaux  qu’on  fait 
tremper  dans  parties  égales  de  vinaigre 
et  de  verjus,  avec  sel,  poivre,  girofle, 
ciboule  et  laurier , pendant  quatre  heures. 
On  trempe  ces  morceaux  dans  une  pâte 
fine  et  claire  de  farine,  vin  blanc  et  jaunes 
d’œufs,  puis  on  la  frit  à la  poêle  avec  du 
beurre  ou  du  sain  doux. 

Chevreau. 


Les  hanches  de  chevreau  et  les  quartiers 
de  devant  se  rôtissent  d’ordinaire  ; on  peut 
les  mettre  en  blanquettes  comme  l'agneau, 
ou  en  civet  comme  le  lièvre  ; la  fressure, 
peut  servir  de  garniture  à toutes  sortes  de 
ragoûts. 


DU  MOUTON. 

Carré  de  mouton  à l’eau. 

Le  faire  piquer  et  couper  le  bout  des 
côtes,  le  mettre  cuire  moitié  eau  moitié 
bouillon  , des  racines  de  p.ersil,  du  poivre; 
quand  il  est  cuit  à moitié,  l'on  ôte  les  ra- 
cines et  on  le  tourne  du  côte  où  il  est 
piqué  ; pc  - le  glacer,  on  le  met  sur  un 
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plat,  tenir  chaud  pendant  que  l’on  met 
un  peu  de  bouillon  dans  la  casserole  pour 
détacher  ce  qui  reste;  on  fait  de  cela  la 
sauce,  où  l’on  met  un  très-petit  morceau 
de  beurre,  et  même  point  si  c est  assez 
gras;  il  faut  faire  cuire  près  de  trois  heures. 
Toutes  les  viandes  , la  volaille,  le  gibier 
s’accommodent  comme  le  carré  ci-dessus 
et  on  le  pose  sur  un  ragoût  ou  sur  du 
légume. 

Haricot  de  mouton. 

Coupez  un  carré  en  côtelettes  épaisses  : 
faites -les  cuire  dans  une  bonne  braise, 
avec  bouillon  , bardes  de  lard  bouquet, 
quelques  navets  , sel  et  poivre  ; tournez 
des  navets  en  amandes:  faites-îes  frire  dans 
du  sain-doux,  sans  leur  donner  trop  de 
couleur.  Egouttez -les  , faites  cuire  au 
bouillon.  Egouttez  le  bouillon  , mouillez 
de  coulis , et  faites  bouillir  un  peu.  T irez 
les  côtelettes  de  leur  braise  ; égouttezdes 
b:en  de  leur  graisse.  Dressez  le  ragoût  de 
navets  par-dessus. 

Cervelles  de  mouton. 

On  les  lave  dans  de  l’eau  tiède,  on  les 
fait  ensuite  bouillir  dans  de  l’eau;  l’assai- 
sonnement est  le  même  qu’au  veau  ; eu  mi- 
canton  ; quand  elles  sont  cuites,  vous 
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mettez  des  tranches  fines  de  pain  grillé 
sur  le  plat  sur  quoi  vous  les  dressez  , vous 
les  faites  mitonner  un  moment  sur  le  plat 
et  vous  servez. 

Gigot  de  mouton  à l'eciu. 

On  peut  le  cuire  au  pot  ou  à la  cloche  ; 
dégraissez  la  sauce  quand  elle  est  bien 
courte,  mettez-la  dans  la  casserole  avec 
votre  gigot  pour  Je  glacer,  ayez  soin  de 
remuer  de  peur  qu’il  ne  s’attache;  quand 
il  ne  reste  plus  de  sauce,  mettez  votre 
gigot  dans  un  plat  , du  bouillon  dans  la 
casserole  pourdétacher  ce  qu’il  y a dedans; 
quand  cela  a cuit  quelques  ondes,  mettez- 
le  sous  votre  gigot. 

Giçot  à la  Cloche. 

Le  laver,  le  bien  battre,  le  mettre  sous 
des  cendres  chaudes,  le  tourner  de  temps 
en  temps  ; s’il  n’y  a pas  assez  de  sauce  après 
l’avoir  dégraissé  , on  met  du  bouillon 
dans  la  cloche  pour  avoir  ce  qui  est  atta* 
ché  et  augmenter  la  sauce. 

Gigot  roulé. 

Desossez  le  , levez  la  moitié  de  la  chair  ; 
faites-en  une  farce  : piquez  le  dessus  du 
gigot , mettez  la  farce  dedans  , cousez-le  , 
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faites-le  cuire  et  glacer  comme  un  frican- 
deau, et  servez  avec  une  bonne  essence. 
On  entend  par  essence  les  parties  huileuses 
d’une  substance  : il  se  trouve  une  huile  es- 
sentielle dans  toutes  sortes  de  corps  , qui 
est  un  des  principes  de  leur  composition. 

Côtelettes  de  mouton  ou  de  veau. 

Coupez  vos  côtelettes,  ôtez  tous  les 
petits  os  et  le  gros  d’en  bas  , battez-les  bien 
et  les  applatissez  , pilez  du  pain  sec  bien 
fin  , hachez  du  persil  , des  branlettes  ou 
petits  oignons  , mêlez-lcs  avec  le  pain  , et 
y roulez  bien  vos  côtelettes  ; mettez  - les 
dans  la  tourtière  avec  du  beurre  frais  , 
fai tes-1  es  cuire  à petit  feu  , et  ne  le»  laissez 
pas  trop  sécher  ; ensuite  prenez  des  écha- 
lotes et  du  persil  haché,  faites  les  un  peu 
roussir  et  les  poudrez  de  farine,  mettez- 
y du  bouillon  qui  ne  fasse  qu’une  onde; 
vous  mettrez  la  sauce  dans  un  plat. 

Côtelettes  de  mouton  en  haricots. 

Passez -les  au  roux  avec  navets,  bouil- 
lon , sel  et  poivre,  f aites  bien  cuire  , à la 
moitié  de  la  cuisson  , mettez  un  peu  de 
vin,  si  vous  le  voulez.  Liez  avec  farine 
frite,  et  servez  à courte  sauce. 
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Langues  cle  mouton  au  vert. 

I]  faut  les  faire  cuire  dans  le  pot  ou  à 
J’eau  si  l’on  a point  de  pot  au  feu  ; on  les 
fait  un  peu  roussir  dans  le  beurre;  puis  , 
ôtez  le  beurre  et  y ajoutez  du  bouillon  ; 
on  peut  les  mettre  sans  roussir,  elles  se 
glacent  en  cuisant;  sur  la  fin,  l’on  prend  ; 
des  épinards  et  des  cardes  poirées,  qu’on 
liache  fort  fines,  toujours  en  serrant  pour 
ôter  l’eau  ; on  met  ses  herbes  quatre  ou 
cinq  minutes  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  frais  sur  le  feu  ; en  dressant,  encore 
un  morceau  de  beurre  et  du  sel. 

Langues  de  mouton  à la  cuisinière. 

Après  les  avoir  fait  griller  , comme  il 
est  dit  à l’article  des  langues  de  mouton, 
mettez  dans  une  casserole,  gros  comme 
un  petit  œuf  de  bon  beurre  , deux  jaunes 
d’œufs  crus,  deux  cudlerées  de  verjus  , 
un  peu  de  bouillon,  sel,  poivre,  mus- 
cade , tournez  Ja  sur  le  feu  jusqu'à  ce 
qu’elle  soit  liée  comme  une  sauce  blanche: 
servez  dessous  les  langues. 

Des  pieds  de  mouton. 

Après  les  avoir  bien  fait  cuire  dans  de 
l'eau , il  faut  les  éplucher  de  ce  qu’il  reste 
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de  poil,  ôtez  les  gros  os , mettez-les  en- 
suite dans  une  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  garni , 
faites-leur  faire  quelques  tours  sur  le  feu  ; 
quand  ils  sont  cuits  et  la  sauce  réduite  , 
il  ne  faut  point  les  dégraisser  : mettez-y 
trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  du  lait  ou 
de  la  crème  , st  vous  en  avez , faites-la  lier 
sur  le  feu  , et  en  servant , mettez-y  un  filet 
de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Mouton  aux  raves. 

S’accommode  comme  les  choux  au  lard, 
et  sur  la  fin,  bien  laisser  roussir. 

Mouton  aux  pois. 

Il  s’accommode  comme  les  pigeons; 
quand  votre  viande  est  roussie  : otez  la 
bourse. 

Poitrine  de  mouton  marinée. 

Il  faut  la  cuire  avec  le  bouilli,  la  couper 
par  côtelettes  , et  les  tremper  dans  une 
pâte  faite  avec  farine , vin  , poivre  et  sel, 
frire  dans  la  poêle  au  beurre  bien  chaud  ; 
frire  du  persil  que  l’on  met  autour,  bien 
essuyer  le  persil  avant  que  de  le  frire. 
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Toitrine  farcie  au  gras. 

On  prend  des  ris  de  veau  ou  blancs  de 
chapon  , tettine  ou  graisse  , pain  cuit  dans 
du  bouillon  gras  , on  assaisonne,  on  farcit: 
sa  poitrine  , on  la  roussit  , on  ajoute  du 
bouillon.  On  farcit  poulardes  et  poulets 
de  même 


DU  COCHON. 

Cochon  de  lait  à la  broche. 

Echaudez-leà  l'eau  bouillante;  vtiidez- 
le  et  mettez  dans  le  ventre  , sel , poivre  , 
oignons  piqués  de  clous,  un  morceau  de 
beurre  , et  mettez-le  à la  broche  : arrosez- 
le  de  beurre  frais  ou  d’huile  d’olive  fine 
et  faites  lui  prendre  belle  couleur  Servez 
avec  sel  , poivre  blanc  , et  jus  d’orange. 
On  le  farcit  aussi  avec  le  foie  haché  , avec 
lard  blanchi,  truffes,  champignons,  ro- 
camboles,  câpres  , un  anchois  , fines 
herbes,  sel  et  poivre  passés  à la  casserole. 
Bien  ficelé,  on  le  fait  cuire  comme  ci- 
dessus. 

Cochon  de  lait  au  père  Douillet. 

Coupez  la  tête,  fendez  le  cochon  et 
conpezdc  en  quatre  : piquez  de  gros  lard 
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assaisonné  ; mettez  une  serviette  au  fond 
d’une  marmite  : couvrcz-la  de  bardes  de 
lard:  mettez  vos  quartiers  la  tête  au  milieu; 
assaissonnez  d’épices  et  fines  herbes,  ro- 
camboles,  oignons,  basilic,  laurier,  ci- 
tron vert,  patenadle  , navet,  recouvrez 
de  bardes  de  lard  et  du  reste  de  la  serviette. 
Coupez  en  tranches  deux  ou  trois  livres 
de  rouelle  de  veau;  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  une  barde  de  lard  ; quand 
elles  commenceront  à s’attacher,  comme 
pour  le  jus  de  veau  , mouillez  d’un  bon 
bouillon  , et  videz  le  tout  dans  la  mar- 
mite avec  une  bouteille  de  vin  blanc. 
Quand  le  cochon  sera  cuit  retirez-le;  si 
vous  voulez  le  servir  pour  entremets  , 
laissez-le  refroidir  dans  son  jus.  Nettoyez- 
le  ensuite  pour  qu’il  soit  blanc  ; servez  à 
sec  sur  une  serviette,  garni  de  persil  vert. 
Si  vous  voulez  le  servir  pour  entrée  , 
servez  chaud,  et  par  dessus  un  ragoût  de 
ris  devenu.  On  peut  le  servir  aussi  avec 
un  ragoût  de  pois  verts  ou  avec  une 
purée. 

Cochon  (le  lait  a la  daube. 

Mettez-lui  dans  le  corps  sel  , poivre  , 
clous  pdés , un  peu  de  sauge.  Enveloppez- 
le  et  le  mettez  dans  une  poêle  à poisson 
avec  bouillon,  vin  blanc,  sel,  poivre, 
clous  de  girofle  et  laurier  ; faites  boulhr  ■[ 
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tirez  quand  il  sera  cuit,  et  servez  le  à sec 
dans  une  serviette , et  couvert  d’une  autre 
serviette  ; ainsi  apprêté  il  se  mange  chaud 
et  froid. 

Cochon  de  lait  en  ragoût. 

Coupez-le  en  quatre,  passez-le  à la  cas- 
serole avec  lard  fondu  : faites-le  cuire  avec 
du  bouillon,  et  un  verre  de  vin  blanc, 
bouquet,  sel,  poivre,  champignons, 
olives  sans  le  noyau  , qu’on  fait  bien 
cuire  ; liez  la  sauce  avec  farine  et  servez 
chaudement. 

Atriaux. 

On  pile  le  foie  de  cochon  ou  de  veau  , 
on  le  passe  dans  la  passoire , on  y met  du 
poivre;  du  sel  et  du  pousset  de  marjo- 
laine ; des  épinards,  des  branlettes  , de  la 
graisse  de  cochon  , du  lard  cuit  et  haché  , 
et  du  pain  cuit  dans  du  bouillon  gras  : on 
remue  bien  le  tout  ensemble,  et  on  le 
plie  dans  des  toiles  de  cochon,  et  on  les 
roussit  à petit  feu  dans  de  la  graisse  ou 
beurre;  quand  on  veut  les  manger  on  les 
réchauffe,  et  on  fait  la  sauce  avec  bon 
bouillon  et  jaunes  d’œufs. 

Boudins. 

*—  i 

On  laisse  reposer  lé  sang,  on  prend 
autant  de  crème  extrêmement  épaisse,  de 
la  graisse,  de  la  marjolaine,  un  pende 
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persil  ; on  hache  tout  cela  et  on  le  met 
dans  le  beurre  frais;  on  fait  fondre  et 
chauffer  le  tout,  on  l’assaisonne  dans  un 
pot  de  fer,  sur  un  petit  feu;  quand  c’est 
fondu  , on  met  dans  les  boyaux  , y mêlant 
des  petits  lardons  cuits , et  on  fait  cuire  les 
boudins  dans  l’eau  chaude. 

Boudins  au  sang  de  cochon  de  lait. 

Faites  roussir  une  pincée  de  fines  herbes 
hachées,  un  peu  de  farine  , prenez  autant 
de  crème  que  de  sang , mettez-y  des  épices 
etun  peu  de  cannelle,  mêlez  cela  fort  exac- 
tement , autrement  le  sang  reste  seul , ce 
qui  est  dégoûtant;  mettez  dans  un  plat  et 
faites  cuire  sur  l’eau  dans  une  casserole  , 
le  plat  doit  plonger  dans  l’eau  jusqu’au 
bord. 

Cervelat  dune  demi-tête  de  cochon , 

Il  faut  la  laisser  tremper  24  heures , et  la 
changer  d’eau  une  fois  ou  deux;  on  la  lave 
bien  , et  on  la  met  dans  un  grand  pot  de 
fe  r avec  deux  bouteilles  de  bon  vin  , une 
de  rouge  et  une  de  blanc,  demi  once 
poivre  noir,  un  quart  d’once  clous  pilés  , 
un  bouquet  de  romarin  , de  marjolaine  , 
de  thym  et  de  laurier  ; on  met  toutes  les 
herbes  dans  un  linge  blanc,  pour  qu'elles 
ne  restent  pas  dans  la  tête,  mais  qu’elles  en 
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prenne  seulement  le  goût;  quand  la  tète 
est  bien  défaite,  on  en  ôte  les  os,  on  la 
range  dans  un  bassin  , et  on  met  une 
planche  et  une  pierre  bien  pesante  par- 
dessus , en  sorte  qu’elle  soit  fort  pressée 
et  épaisse  : on  ne  la  sort  de  là  pour  la 
mettre  dans  un  plat  que  lorsqu’elle  est 
tout-àfait  froide.  Cette  tête  marbrée  ne 
peut  se  garder  que  quinze  jours  ou  trois 
semaines  , s’il  fait  bien  froid  ; cette  demi- 
tête,  pour  être  bien  défaite,  doit  cuire 
sept  à huit  heures  , suivant  qu’elle  se 
trouve;  délicate  ; si  l’on  a des  couennes  de 
lard  , on  en  met  quelques-unes  avec  la 
demi  tête  , ayant  attention  de  ranger  la 
couenne  en  dehors,  et  de  mêler  bien  le 
gras  avec  le  maigre , ce  qui  rend  la  tête 
plus  marbrée. 

Manière  d' accommoder  les  jambons. 

Faites  une  saumure  avec  du  sel  et  du 
salpêtre,  et  toutes  sortes  d'herbes  odori- 
férantes , comme  thym,  laurier,  basilic, 
beaume,  marjolaine,  sariette,  genièvre; 
mouillez  avec  moitié  eau  et  moitié  lie  de 
vin  ; laissez  infuser  Je  tout  pendant  vingt- 
quatre  heures  ; passez  à clair  et  y mettez 
tremper  vos  jambons  pendant  quinze 
jours;  fàites-les  égoutter,  essuyez-Jes  , et 
mettez  les  fumer  à la  cheminée. 
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Manière  de  conserver  les  jambons. 

Prenez  du  poivre  noir  et  de  la  cendre, 
selon  la  quantité  de  jambons  que  vous 
aurez;  faites  en  une  pâte  dont  vous  endui- 
rez les  crevasses  qui  s’y  feront;  cela  em- 
pêche les  mites  de  s’y  mettre  ; pendez-les 
en  lieu  sec  : si  vous  en  portez  en  campa- 
gne, encaissez  - les  avec  les  copeaux  du 
dedans  de  vieux  tonneaux  , et  de  foin 
pour  les  assujettir. 

Manière  de  faire  cuire  les  jambons. 

Nettoyez -les  sans  endommager  la 
couenne  ; faites-les  dessaler  plus  ou  moins 
de  temps  , selon  qu’ils  seront  plus  ou 
moins  vieux;  enveloppez  - les  dans  un 
torchon  blanc  : mettez-Ics  dans  une  mar- 
mite avec  deux  pots  d’eau  et  autant  de 
vin  rouge  , à peu  près  , avec  racines  , 
oignons,  gros  bouquet  de  toutessortes  de 
fines  herbes;  faites  cuire  pendant  cinq  à 
six  heures  à petit  feu;  laissez  refroidir  dans 
son  bouillon;  retirez-le  , et  ôtez  légère- 
ment la  couenne  sans  toucher  à la  grai-se  , 
sur  laquelle  vous  mettrez  du  persil  haché 
avec  un  peu  de  poivre  et  de  la  chapelure 
de  pain  ; passez  dessus  la  pèle  rouge  , 
pour  faire  prendre  la  chapelure  et  belle 
couleur  au  jambon  ; servez  froid  sur  une 
assiette  pour  entremets. 
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Manière  de  faire  les  jambons  de 
Mayence. 

Salez-les  avec  du  salpêtre  pur,  et  met- 
tez-les  pendant  huit  jours  sous  un  pressoir 
à linge:  trempez  les  ensuite  dans  de  l’es- 
prit de  vin  , où  l’on  aura  mis  infuser  des 
bayes  de  genièvre  pilées,  et  fumez-les 
avec  du  bois  de  genièvre. 

Jambon  à la  braise. 

Otez  la  couenne  ; parez-le  en  dessous 
et  faites  dessaler:  ficelez  et  mettez  dans  une 
marmite  foncée  de  bardes  de  lard  et 
tranches  de  bœuf,  toutes  sortes  de  fines 
herbes  , racines  et  assortiment  convenable 
sans  sel  ; faites  cuire  le  maigre  en  dessous , 
le  vaisseau  bien  rouvert  et  garni  avec  de 
la  pâte,  petit  feu  dessus  et  d ssoüs  , pen- 
dant dix  ou  douze  heures1  laissez  refroidir 
dans  la  sauce;  retirez  et  ôtez  la  ficelle: 
mettez  dans  une  tourtière;  panez  de  fine 
chapelure;  faites  prendre  couleur  avec  la 
pèle  rouge  ; servez  garni  avec  persil  frit: 
on  peut  serv  ir  chaud  pour  entrée  avec  un 
ragoût  de  ris-de  veau  ou  d’écrevisses. 

Jambon  à la  broche. 

Otez- en  la  peau,  parez  le  ; faites  des- 
saler à l'eau  tiède,  et  tremper  ensuite  dans 
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un  plat,  dix  ou  douze  heures,  avec  une 
bouteille  de  bon  vin  vieux  blanc  ; enve- 
loppez le  de  papier  et  le  mettez  à la 
broche  ; mettez  le  vin  où  il  a trempé  dans 
line  lèchefrite;  arrosez -le  pendant  qu’il 
rôtit  : étant  cuit , passez-le  avec  de  Ja  mie 
fine  et  persil  hacnés  ; faites- lui  prendre 
belle  couleur  à la  broche  ; laissez  refroidir 
et  servez  sur  une  serviette  garnie  de  persil 
vert. 

Jambon  à 1 allemande. 

Coupez  des  tranches  de  jambon  cru  les 
plus  minces  qu’il  se  pourra  ; passez  au 
beurrre  des  tranches  de  mie  de  pain; 
foncez  un  plat  de  lard  râpé,  mies  de  pain 
fines , fines  herbes,  champignons  et  truffes 
hachés  fin  , un  lit  de  jambon  et  ainsi  de 
suite,  par  lit,  finissant  par  le  jambon; 
saupoudrez  de  mie  de  pain;  mettez  au 
four  pendant  environ  deux  heures,  servez 
chaudemen  t. 

Jambon  frit. 

Coupez  des  tranches  de  jambon  cuit; 
coupez  les  dans  la  farine;  faites  chauffer 
du  beurre  frais  dans  la  poêle  noire;  et 
quan  1 il  est  bien  chaud  , mettez-y  vos 
tranches  de  jambon  : lorsqu’elles  ont  pris 
bonne  couleur,  retirez-les  ; ayez  une  poi- 
gnée de  persil  haché  que  vous  jetez  dans 
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]a  poêle;  lorsqu’il  a un  peu  cuit  , vous  y 
mettez  un  filet  de  vinaigre,  et  arrosez  vos 
tranches  avec  cette  sauce  et  servez  chaud. 


Coulis  de  jambon. 

Prenez  moitié  veau  et  jambon  par  tran- 
ches ; faites  cuire  dans  une  casserole  ; 
ajoutez  des  croûtes  sèches  , ciboules  , 
persil  , basilic  , girofle  et  bon  bouillon 
fait  et  assaisonné.  Le  tout  étant  cuit  et  de 
bon  goût,  et  le  jus  bien  tiré,  passez  le  à 
l’étamine  pour  l’avoir  plus  épais. 

Pieds  de  cochon. 

Mettez  les  pieds  lorsqu’ils  sont  nettoyés 
dans  un  pot,  bien  rangés,  avec  du  lard 
dessus  , deux  verres  de  vin  blanc  , du 
poivre,  du  sel,  une  feuille  de  laurier  et 
de  l’eau;  vous  les  laisseiez  cuire  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  bien  tendres;  il  faut  environ 
trois  heures,  et  qu’ils  soient  à court 
bouillon  ; vous  les  tirez  sur  une  planche  , 
vous  râperez  du  pain  et  vous  pilerez  des 
clous  de  girofle,  que  vous  mêlerez  avec  le 
pain  et  un  peu  de  persil  haché  fin  : vous 
roulerez  vos  pieds  dedans,  vous  prendrez 
un  peu  de  beurre  frais,  que  vous  mettrez 
dans  la  tourtière  avec  vos  pieds  , vous 
mettrez  gros  feu  dessus  et  dessous  , quand 
ils  seront  bien  roux  vous  les  servirez  ; on 
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peut  les  partager , ce  qu’il  faut  faire  quand 
ils  ont  cuit  dans  le  pot  de  fer.  II  y a des 
gens  qui  ôtent  les  os  , mais  cela  les  défi- 
gure beaucoup. 

Façon  de  faire  les  saucisses. 

Il  faut  hacher  la  viande  et  le  lard  par 
petits  morceaux,  demi-once  de  sel  et  demi- 
once  de  poivre  par  livre  de  viande  , et 
salpêtre. 

Façon  de  faire  les  saucissons. 


Pour  seize  livres  de  viande  dix  onces 
de  seJ  , demi  once  de  clous  , demi  once 
de  macis,  demi  once  noix  muscade,  demi 
once  cannelle  , une  once  poivre  pilé , un 
quart  d’once  salpêtre;  il  faut  prendre  le 
gorgeron  d’un  cochon  , le  museau  , les 
oreilles , la  langue;  couper  le  tout  en  petits 
morceaux  comme  des  dez  ; il  faut  choisir 
du  maigre  de  cochon  et  le  bien  hacher, 
autant  pesant  que  de  viande  ci-dessus  ; 
assaisonner  le  toutensemble  da  ns  un  grand 
plat,  et  mettant  une  couche  de  chacune 
de  ces  viandes,  et  sur  chaque  livre  de 
viande  une  once  de  sel  et  du  poivre  à 
proportion  , un  peu  de  salpêtre  , des  clous 
de  girofle  et  de  muscade  pilée;  il  faut 
laisser  le  tout  pendant  trois  jours  dans  ce 
plat , et  le  bien  pétrir  pendant  une  heure 
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avant  de  l’engoucer,  avec  deux  verres  de 
bon  vin,  le  bien  presser  et  serrer  dans  le 
boyau  ou  la  vessie  , qu’il  vaut  encore 
mieux  que  l’on  partage  pour  en  faire  deux. 


Saumure. 


Prenez  une  livre  de  sel  et  un  quarteron 
d’eau  que  vous  laisserez  bien  bouillir, 
ensuite  écumer,  la  laisser  refroidir  et  la 
jeter  sur  le  salé  que  l'on  veut  conserver  ; 
pour  connaître  si  votre  saumure  est  cuite, 
il  faut  y jeter  un  œuf;  s’il  ne  va  pas  au 
fond  , elle  est  faite  ; il  faut  l’écumer  avant 
qu’elle  bouille  pour  n oter  que  la  terre. 
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DE  LA  VOLAILLE. 

Canards  aux  oignons. 

On  met  cuire  ses  canards  dans  l’eau 
avec  beurre  et  bouquet  d’herbes , que  l’on 
ôte  avant  qu’il  roussisse;  l’on  ajoute  du 
bouillon  quand  ils  sont  roussis  , on  prend 
des  petits  oignons  que  l’on  fait  bouillir  et 
égoutter,  on  les  roussit  dans  beurre  cuit, 
on  en  ôte  le  beurre  et  on  ajoute  du 
bouillon  ; sur  la  fin  on  met  dans  scs 
oignons  la  sauce  des  canards  et  l’on  dresse; 
et  de  même  aux  navets. 

Canards  à la  broche. 

Videz  et  flambez,  faites  cuire  sans  le 
piquer  ni  le  barder  ; il  se  mange  avec  sel 
et  poivre  blanc. 

Canards  a la  braise  aux  navets. 

Prenez  un  canard  sauvage  ou  domes- 
tique; lardez  le  de  gros  lard  assaisonné. 
Fo  ncez  une  marmite  de  bardes  de  lard  et 
de  tranches  de  bœuf  épaisses  d’un  doigt , 
qu  on  assaisonne  de  fines  herbes,  oignons, 
patenailles,  citron,  laurier , poivre  et  sel. 
Sur  cet  as  aisonnement  mettez  votre  ca- 
nard couvert  dessus  comme  dessous:  on 
couvre  bien  la  marmite  et  on  1 u te  le  cou- 
vercle avec  de  la  pâte  pour  qu’il  n’y  ait 
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point  d’évaporation  , et  on  fait  cuire  ie 
tout  feu  dessus  et  dessous.  C’est  ce  qu’ou 
appelle  braise  ordinaire  ; elle  sert  pour  les 
grosses  pièces  qui  ont  besoin  d’un  fort 
assaisonnement.  Pour  mettre  votre  canard 
aux  navets,  coupez  des  navets  par  petits 
carrés;  passez-les  à la  casserole  au  sain- 
doux : quand  ils  sont  de  belle  couleur  , 
égouttez  les  ; faites-les  mitonner  ensuite 
avec  bon  jus  : liez  avec  un  bon  coulis. 
Egouttez  votre  canard  ; servez  dans  un 
plat  avec  votre  ragoût  de  navets  par- 
dessus On  peut  encore  , pour  éviter  les 
frais  d’une  braise,  piquer  le  canard  , le 
poudrer  dé  farine,  et  lui  faire  prendre 
couleur  au  lard  fondu:  ensuite  on  le  met 
dans  la  marmite  avec  un  petit  roux  qu’on 
mouille  de  bouillon,  de  deux  wrres  de 
vin  blanc,  avec  sel,  poivre,  girofle,  oi- 
gnons, tranches  de  citron,  persil  et  fines 
herbes  ; on  le  sert  avec  tous  les  ragoûts 
qu’on  emploie  pour  les  braises. 

Canard  à la  clticorée. 

Faites-la  blanchir  dans  l’eau,  égouttez- 
labien,  hachez-la  grossièrement,  mettez- 
la  dans  une  casserole  avec  de  bon  jus,  et 
faites  mitonner  à petit  feu.  Liez  de  coulis 
de  veau  et  essence  de  jambon  , et  servez 
par  dessus  un  canard  cuit  à la  braise. 
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Canard  à la  purée  verte. 

Choisissez  un  bon  et  beau  canard  ; 
troussez  les  pattes  clans  le  ventre;  faites 
cuire  à une  bonne  braise.  Faites  cuire  des 
pois  dans  du  bouillon;  passez-les  à l’éta- 
mine ; joignez- y une  essence  de  jambon. 
Si  la  purée  n’est  pas  assez  verte,  mêlez-y 
uu  peu  d épinards  bien  pilés  fin.  Servez 
le  canard  sur  la  purée. 

Canard  au  jus  d'orange. 

Lorsqu’il  est  à moicié  cuit  à la  broche  , 
mettez-le  dans  un  plat  ; coupez-le  en  filets 
sans  les  détacher  de  la  carcasse;  mettez 
du  sel  et  du  poivre  concassé  avec  le  jus 
de  deux  oranges;  renvcrsez-le , avec  une 
assiette;  pressez-le.  Présentez-Ie ensuite  sur 
le  fourneau  ; après,  retournez-le  et  servez- 
le  chaudement  dans  son  jus. 

Dinde  grasse  à la  Cardinale. 

Prenez  une  belle  dinde:  coupez  son  foie 
avec  truffes  et  champignons  par  petits 
carrés;  maniez  avec  sel,  gros  poivre  et 
lard  râpé  : farcissez-en  la  dinde;  détachez 
ensuite  la  peau  de  l’estomac;  mettez-y  du 
coulis  d’écrevisses  ; cousez,  enveloppez 
de  barbes  et  de  papier,  et  mettez  votre 
dinde  à la  broche,  Servez  dessus  un  coulis 
d’écrevisses. 
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Dinde  grasse  aux  trujfes. 

Farcissez  une  jeune  dinde  de  son  foie 
haché  avec  ciboules , persil,  champignons 
et  lard  râpé  : liez  cette  farce  de  deux 
jaunes  d’œufs  , sel  et  poivre  ; faites  cuire 
à la  broche,  et  servez  avec  un  ragoût  de 
truffes. 

Dinde  farcie  de  foies  gras  et  truffes. 

Choisissez  une  dinde  jeune,  petite  et 
grasse.  Plumez  , videz  et  flambez -la  : 
prenez  trois  foies  gras  b'anchis;  coupez  en 
petits  carrés  des  truffes  à demi -cuites 
dans  du  bouillon  ; mettez  les  truffes  avec 
les  foies  et  du  coulis  , et  achevez  de  les 
faire  cuire  jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit 
embue;  laissez  refroidir;  farcissez  votre 
dinde  et  cousez-Ia.  JVlettez  à la  broche  en- 
veloppée de  lard  et  de  papier;  servez 
avec  une  bonne  essence. 

Dindon  à la  Périgord . 

Hachez  deux  livres  de  truffes  avec  lard 
râpé,  sel  et  gros  poivre;  farcissez -en  un 
dindon  gras;  cousez;  laissez  mortifier  et 
prendre  le  goût  de  la  farce  pendant  trois 
ou  quatre  jours  , et  mettez  à la  broche  en- 
veloppé de  bardes  de  lard  et  de  papier. 
Servez  dessus  une  sauce  hachée  aux 
truffes. 
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Dindon  à la  princesse. 


Coupez-le  en  deux.  ; mettez  le  dans  line 
braise:  retirez-le  quand  il  sera  cuit  et  le 
panez  ; faites  frire  dans  le  sain-doux  , qu’il 
prenne  belle  couleur.  Dressez  et  servez 
avec  une  rémoulade  faite  avec  des  an- 
chois, du  persil,  des  câpres  hachées  , un 
peu  de  ciboules,  jus  de  bœuf  et  bon  as- 
saisonnement. Au  lieu  de  frire,  on  peut 
mettre  sur  le  gril  , et  faire  prendre  cou- 
leur avec  la  pelle  rouge.  On  peut  servir 
de  même  des  poulets  et  toute  autre  vo- 
laille ; et  si  on  ne  veut  pas  les  mettre  à la 
braise,  on  les  fait  cuire  au  pot,  en  manière 
de  court-bouillon  bien  assaisonné:  on  les 
pane,  et  on  leur  fait  prendre  couleur 
comme  dessus. 

Dindon  à l'essence  aux  oignons. 

Coupez  de  l’oignon  par  tranches  ; 
passez-le  avec  du  lard  ; égouttez  un  peu 
delà  graisse  et  de  leur  jus;  liez  d’un  bon 
coulis;  quand  ils  seront  cuits,  passez  à 
l’étamine  et  remettez  sur  le  feu  : dressez 
votre  dindon  rôti,  et  mettez  la  sauce  par 
dessus. 

Dindon  a la  Provençale. 

Ayez  un  dindon  gras  ; faites  cuire  à la 
broche  avec  une  barde  de  lard  sur  l’es- 
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tomac  pendant  qu’il  cuit,  faites  un  ragoût 
avec  foie  gras,  ris  de  veau,  persil,  ci- 
boules hachés,  sel  et  poivre,  que  vous 
passez  au  lard  fondu  avec  de  la  farine  : 
mouillez  d’un  verre  de  bon  vin  ; ajoutez 
câpres  et  anchois  hachés  , olives  sans 
iioyaux , bouquet  et  coulis  de  bœuf  pour 
lier,  et  servez  sur  le  dindon.  On  sert  de 
même  chapons  , poulets  , perdrix  et  bé- 
casses. 

Dindon  à l'élouffade. 

Prenez-le  petit  et  gras;  troussez-le  et 
l’applatissez  un  peu.  Foncez  une  casserole 
de  veau  et  de  jambon,  et  après  avoir 
passé  votre  dindon  dans  du  lard  fondu, 
mettez -le  dans  la  casserole  l’estomac 
dessous  , et  le  persil  par  dessus  , avec  ci- 
boules, champignons  hachés  et  lard  fondu, 
et  couvrez  de  bardes  : quand  il  sera  cuit , 
dégraissez-le , et  dégraissez  la  braise  où 
il  a cuit  ; passez  le  jus  au  tamis , et  servez 
le  dindon  dessus  avec  un  jus  de  citron. 

Dindon  aux  anchois. 

Farcissez-le  d’une  farce  fine,  de  trois 
anchois  , foie  de  dindon  , persil,  ciboules, 
champignons  hachés,  pilez  le  tout;  liez 
avec  trois  jaunes  d'œufs , poivre  et  sel  : 
faites  cuire  ainsi  à la  broche , enveloppé 
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des  bardes  de  lard  et  de  papier:  coupez 
des  restes  de  citrons  , mettez-les  dans  une 
bonne  essence  2vec  jus  d’un  citron  et 
servez  le  dindon. 

Dindon  en  daube. 

' Prenez  un  vieux  dinde  gras,  lardez-Ic 
de  gros  lard  assaisonné  de  persil  / cibou- 
les , pointes  d’ail,  épices  mêlées,  sel  et 
poivre:  metlez-le  dans  une  marmite  avec 
du  bouillon  et  demi  picholette  d’eau-de- 
vie  : couvrez  de  bardes  de  lard  : ajoutez 
deux  oignons,  deux  racines,  un  bouquet 
garni  : faites  cuire  à petit  feu  cinq  ou  six 
heures;  tirez  et  laissez  refroidir  et  figer  la 
saute  : remplissez-en  le  dinde,  couvrez- 
le  de  sain  doux  par-dessus , et  servez  froid 
pour  entremets. 

Dindon  en  salmi. 

Faites  cuire  à demi  à la  broche , coupez- 
le  en  pièces  ; faites  cuire  avec  du  vin,  truf- 
fes , champignons  hachés  , quelques  an- 
chois, sel  et  poivre  : liez  la  sauce  avec 
un  coulis  de  veau,  dégraissez,  servez  avec 
un  jus  d’orange  , ou  avec  la  sauce  au 
jambon. 

Dindon , dindonneaux , dindes  rôtis. 

Laissez  les  mortifier;  videz  et  troussez 
proprement;  faites  les  blanchir  sur  la  brai» 
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se;  piquez  de  menu  lard;  ficelez;  enve- 
loppez de  papier  ; faites  rôtir.  Ouand  ils 
seront  à peu  près  cuits,  ôtez  le  papier; 
faites  prendre  belle  couleur  et  servez. 

Pigeons  a la  crapaudine. 

Quand  les  pigeons  sont  bien  nettoyés  , 
il  faut  les  fendre  par  le  milieu  , que  les 
deux  côtés  se  tiennent  aux  reins  , les 
poudrer  de  râpures  de  pain  avec  des  her- 
bettes  hachées  bien  fines  , le  tout  assai- 
sonné avec  poivre  et  sel;  pour  que  cela 
s’attache  aux  pigeons,  il  faut  les  tremper 
avant  dans  des  blancs  d’œufs  battus , en- 
suite les  rouler  dans  ce  pain  préparé  ; 
on  le  met  dans  la  tourtière  avec  des 
morceaux  de  beurre  frais  ; il  faut  que 
cela  cuise  environ  une  heure  à petit  feu  ; 
on  les  tire  secs,  on  y fait  ensuite  une  sauce 
à part , d’un  peu  d'herbettes  hachées  , sel , 
poivre,  bouillon  et  un  peu  de  vinaigre. 

Pigeons  aux  pois. 

I!  faut  faire  roussir  ses  pigeons,  y ajou- 
ter du  bouillon  et  de  l’eau  , et  quand  ils 
sont  à moitiés  cuits , l'on  y met  des  pois , 
sauce  avec  jaunes  d’œufs  et  beurre  frais. 
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Pigeons  farcis. 

Des  foies , ris  de  veau  , pain  cuit  dans 
du  bouillon  , des  truffes , poivre  , sel , de 
la  graisse  ; hachez  bien  Je  tout , farcissez 
les  pigeons,  faites-les  roussir,  ajou'ezy 
du  bouillon,  on  les  fait  cuire  à petit  feu. 
Les  poulardes  se  font  de  même. 

Pigeons  au  sang. 

O o 

Saignez  vos  pigeons  et  exprimez  le  jus 
d’un  citron  que  vous  remuez  crainte  qu’il 
ne  se  caille;  mettez  ensuite  cuire  vos  pi- 
geons comme  on  cuit  les  fricandeaux  , si 
vous  les  partagez  ils  sont  meilleurs  , quand 
ils  sont  cuits  , vous  les  dressez  sur  une 
assiette,  et  faites  bouillir  la  sauce  dans 
la  même  casserole  où  ils  ont  cuit,  avec 
de  la  bonne  crème,  du  beurre  [fiais  , et 
vous  y mettrez  le  sang  en  dressant,  avec 
le  jus  d’un  citron. 

Poulardes  aux  légumes  et  fricandeaux. 

Mettez  les  poulardes  dans  la  casserole, 
moitié  eau  moitié  bouillon,  que  les  poular- 
des trempent  ; il  faut  cuire  à gros  feu,  une 
heure  suffit  pour  le?  cuite  ; en  dressant,  ur 
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peu  de  beurre  , si  on  les  veut  servir  seule- 
ment avec  la  sauce  ; si  l’on  met  du  légume 
dessous  , point  de  beurre;  on  peut  aussii 
mettre  du  verjus,  du  citron  ou  jus  eni 
dressant  avec  le  beurre. 

Les  pigeons , les  poulets  , les  canards  , 
les  chapons , s’accommodent  la  même 
chose;  c’est  même  mieux  que  de  roussir. 

Les  perdrix,  les  bécasses , les  alouettes, 
s’accommodent  de  même  ; si  l’on  veut  on 
peut  les  rôtir  et  les  mettre  sur  son  légume  : 
il  faut  piquer  toutes  les  viandes. 

Les  fricandeaux  de  veau  s’accommodent 
comme  ci-dessus;  c’est  mieux  que  de  rous- 
sir, il  faut  tourner  sur  la  fin  ses  frican- 
deaux du  côté  des  lardons  pour  qu’ris  se 
glacen  t- 

Poulardes  et  poulets  aux  légumes  , de 
même  que  les  fricandeaux. 

j Foule  au  pot. 

Lorsque  votre  poule  est  bien  nettoyée  ; 
vous  la  mettez  dans  une  marmite,  vous 
lui  d onnez  un  roux,  après  vous  y mettez 
un  pot  d’eau  bouillante  qu’elle  trempe 
bien,  truffes,  champignons  ou  châtaignes, 
une  feuille  de  laurier,  écorce  d'orange, 
poivre  et  sel , que  le  tout  cuise  bien;  et 
lorsque  votre  poule  est  cuite  , vous  y 
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mettez  du  beurre  frais  roulé  dans  la  fa- 
rine pour  lier  la  sauce. 

Poulets  en  fricassée. 

Coupez  les  poulets  en  quatre  , saupou- 
drez-les  de  farine  et  les  roussir  ; ôtez  le 
beurre  ; faites  cuire  au  bouillon  , sauce 
avec  bouillon;  un  peu  de  persil,  un 
jaune  d’œuf  et  peu  de  beurre. 


DU  GIBIER. 

Alouettes. 

Pour  rôtir  les  alouettes  , on  écorcbe  la 
tête  , on  les  pique  ou  on  les  barde  : ou 
les  met  à la  broche , et  on  met  dessous  des 
rôties  pour  recevoir  ce  qui  eu  tombe. 

Alouettes  en  caisse. 

Coupez  les  ailes  et  les  pattes;  fendez- 
les  sur  le  dos  , pour  tirer  tout  ce  qu’elles 
ont  dans  le  corps,  dont  vous  retranchez 
les  gésiers  : faites  une  farce  du  reste  avec 
lard  râpé,  moelle  de  bœuf,  foies  gras, 
champignons  , Imes  herbes,  sel  et  mus- 
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caeîe;  le  tout  bien  haché  et  pilé  ensuite 
au  mortier:  liez  cette  farce  avec  jaunes 
cl  œufs  selon  la  quantité  : farcissez  vos 
alouettes  et  les  faites  cuire  à la  poêle. 
Lorsqu’elles  sont  cuites,  faites  une  caisse 
de  papier  ou  de  pâte  , couvrez-en  le  fond 
tie  cette  farce  : mettez  dessus  vos  alouettes 
que  vous  recouvrez  de  farce.  Panez -les 
légèrement,  et  mettez  au  feu  pour  leur 
faire  prendre  couleur.  Servez  avec  une 
sauce  hachée  etjus  d’orange  pour  entrée  , 
ou  à sec,  pour  hors  d’œuvre.  On  les  met 
aussi  en  coques , aux  œufs  et  en  pâté. 

Alouettes  en  ragoût. 

On  passe  les  alouettes  vidées  au  roux 
avec  un  peu  de  lard  et  de  farine  : ensuite 
on  les  met  cuire  dans  le  bouillon  assai- 
sonné de  sel,  poivre,  paquet  de  fines  her- 
bes, champignons , morilles.  Quand  elles 
sont  à moitié  cuites,  on  met  un  verre  de 
vin  blanc,  et  lorsqu’elles  sont  cuites,  un 
peu  de  jus  d’orange  avant  de  servir. 

I •.  w 

Alouettes  en  salmi. 

Prenez  les  débris  des  alouettes  rôties, 
ôtez-en  les  têtes,  gésiers  et  tout  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps  ; pilez  le  tout  avec  les 
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rôties  dans  un  mortier,  délayez  avec  de 
bon  bouillon,  passez  ce  coulis  à l’étamine 
et  l’assaisonnez  de  sel , gros  poivre  , avec 
un  peu  de  rocambole  écrasée,  un  filet  de 
verjus  : mettez  dedans  les  alouettes  entiè- 
res, et  les  faites  chauffer  sans  bouillir. 
Servez  avec  des  croûtons  frits. 

Alouettes  en  tourte. 

On  met,  avec  du  lard  râpé,  les  gésiers, 
foies  et  cœurs  dans  le  fond  de  la  tourte  ; 
et  on  met  par-dessus  les  alouettes  sans  tête 
ni  pieds,  passées  à la  casserole  avec  beurre, 
persil,  ciboules,  champignons,  le  tout 
haché  ; et  l’on  fait  la  tourte  à l’ordinaite. 

Bécasse  à la  broche. 

Piquée  ou  bardée  avec  des  feuilles  de 
vignes  , si  c’est  la  saison  , sans  vider  , on 
met  dessous  des  rôties  pour  recevoir 
ce  qui  en  sort:  on  les  sert  sur  les  rôties 
avec  du  jus  de  citron. 

Bécasse  à la  Provençale. 

Retroussez  proprement  et  faites  rôtir 
avec  une  barde  de  lard  sur  l’estomac. 
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Faites  un  ragoût  avec  foies  gras,  ris  de. 
veau , persil  et  ciboules  hachés  , sel , poi- 
vre 5 passez  à Ja  casserole  avec  lard  et  fa- 
rine; un  verre  de  bon  vin  , câpres  et  uni 
anchois  haché,  olives  désossées,  bouquet, 
de  fines  herbes,  et  coulis  de  bœuf  pour 
liaison.  Dressez  vos  bécasses,  le  ragoût 
par-dessus,  etservez  avec  un  jus  de  citron. 
Les  chapons  , poulardes,  poulets,  perdrix 
et  dindons  , peuvent  se  servir  de  même. 

Bécasses  en  salmi. 

On  les  rôtit  à moitié  avec  croûte  dessous, 
on  les  coupe  par  membres  , on  les  met 
dans  la  casserole  avec  demi-verre  de  vin 
blanc,  du  bouillon  dans  lequel  on  aura 
défait  le  dedans  des  bécasses , du  poivre  , 
un  jus  d’orange  et  cuire  à gros  feu  ; on 
met  ces  croûtes  dans  le  plat  où  l’on  veut 
servir  son  salmi,  les  bécasses  par-dessus. 

Bécassine  en  ragoût. 

Fendez-les  sans  en  rien  ôter;  passez  à 
la  poêle,  au  lard  ou  beurre  roux,  sel, 
poivre  , ciboules  et  bouquet  de  persil  , 
bouillon,  un  verre  de  vin.  Faites  cuire; 
mettez  de  la  râpure  de  croûtes  de  pain  ; 
et  servez  avec  un  jus  de  citron. 
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Bec-Figue. 

Oiseau  d’un  goût  exquis  , se  sert  rôtit. 
On  plume  les  bec-figues;  on  ôte  la  tête 
et  les  pieds;  et  en  les  cuisant  à la  broche, 
on  les  poudre  de  pain  râpé  et  de  sel. 

Cailles. 

On  les  met  à la  broche  , entourées 
d’une  barde  de  lard  et  d’une  feuille  de 
vigne  , et  on  les  sert  avec  du  jus  d’o- 
range : il  faut  les  vider. 


Cailles  à la  braise. 

On  les  vide  et  retrousse  proprement  : 
on  remplit  le  corps  d’une  farce  faite  avec 
blanc  de  chapon,  moelle  de  bœuf,  assai- 
sonnée de  sel,  poivre,  muscade  et  jaunes 
d’œufs  crus.  Foncez  une  marmite  de  bar-1 
des  de  lard  et  tranches  de  bœuf  battues; 
arrangez-y  vos  cailles , et  mettez  entr’elles 
un  hachis  de  jambon  cru  , sel  et  poivre 
et  bouquet  de  fines  herbes  : on  couvre 
le  tout  de  bardes  de  lard  et  tranches  de 
bœuf;  on  couvre  la  marmite,  et  l’on  fait 
feu  dessus  et  dessous. 
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Cailles  en  ragoût. 


Fendez  vos  cailles  en  deux  , sans  sépa- 
rer Its  deux  moitiés  : passez-les  à la  casse- 
role, avec  lard , sel , poivre  , bouquet  de 
fines  herbes,  quelques  champignons,  un 
peu  de  bouillon  gras  et  farine  frite.  Laissez 
cuire  le  tout  doucement  avant  de  servir: 
nourrissez  ce  ragoût  de  bon  jus  de  mou- 
ton, et  servez  chaud. 

Cailles  à la  poêle. 

Fendez  vos  cailles  sur  le  dos  : faites 
une  farce  avec  lard  ratissé;  jambon  cru 
haché,  truffes  , quelques  foies  gras,  un 
jaune  d’œuf  cru  ; le  tout  mêlé , assai- 
sonné de  sel,  poivre,  muscade,  fines 
heibes;  farcissez  vos  cailles  de  ce  mélange 
haché:  foncez  votre  casserole  de  bndes 
de  lard,  tranches  de  veau  et  de  jambon  ; 
fermez  bien  exactement;  faites  suer  sur 
cendres  chaudes  pendant  deux  heures  : 
retirez  les  bardes  et  les  tranches;  finissez 
la  cuisson  de  vos  cailles  sur  le  fourneau  : 
quand  elles  ont  pris  couleur  et  que  le 
jus  s’attache  à la  casserole,  retirez  les, 
dégraissez  , mouillez  ce  qui  reste  à la 
casserole  de  bouillon  et  jus  ; et  passez 
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au 'tamis,  ajoutez  poivre  concassé,  jus 
de  citron  , et  versez  sur  vos  cailles. 

Les  pigeons  , les  poulets  et  les  per- 
dreaux à la  poêle  s’accommodent  de 
même  II  en  est  de  même  pour  les  cailles  à 
la  braise , et  on  fait  pour  tous  également 
le  ragoût  suivant  : 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ou  d'a- 
gneau; passez  au  blanc  avec  champignons, 
truffes  et  crêtes  : mettez  vos  cailles  ou 
volailles  ; liez  avec  un  coulis  blanc  ou 
avec  de  la  crème  et  quelques  jaunes  d’œufs 
avant  de  servir.  Si  c’est  un  coulis  roux, 
mouiilez  le  ragoût  de  jus,  et  liez  avec  un 
coulis  de  jambon  et  de  veau,  ou  de  per- 
drix , à défaut  d’autres.  Servez  vos  pièces 
arrangées  dans  un  plat , le  ragoût  par- 
dessus. 

Cailles  an  gratin . 

Prenez  six  ou  huit  cailles  : plumez,  vi- 
dez et  faites  refaire  dans  la  graisse  : foncez 
une  casserole  de  tranches  de  veau  et  de 
jambon;  mettez  les  caisses  dessus  avec  per- 
sil, ciboules,  champignons  hachés,  et  pas- 
sez au  lard  fondu  ; couvrez  le  tout  de  bar- 
des de  lard  , et  faites  cuire  à petit  feu  : 
retirez,  dégraissez  la  sauce,  mouillez  d’un 
coulis  clair , et  dégraissez  une  seconde 
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foie  si  vous  trouvez  qu’il  en  soit  besoin. 
Dressez  vos  cailles , la  sauce  par-dessus. 

Pour  faire  le  gratin,  prenez  deux  foies 
de  volaille  ■ hachez  avec  persil  , champi- 
gnons , ciboules  , sel  poivre,  lard  râpé  , 
et  deux  jaunes  d’œufs  pour  lier  le  tout; 
étendez  cette  sauce  sur  le  plat  où  vous  de- 
vez servir  , et  laissez  attacher  sur  un  petit 
feu.  b.gouttez  1p.  graisse,  et  mettez  vos 
cailles  sur  ce  gratin  avec  jus  de  citron. 


Cailleteaux  au  salpicon. 

Prenez  six  cailleteaux  flambez-Ies , et 
faites-les  refaire  : foncez  une  casserole  de 
tranches  de  veau  etjambon  légèrement  as- 
saisonnées , un  peu  de  lard  fondu  : mettez 
vos  cailleteaux  l’estomac  en  dessus  : recou- 
vrez de  bardes  de  lard  , faites  cuire  à la 
braise  à très-petit  feu  ; après  quoi , dressez 
sur  un  plat,  après  les  avoir  bien  essuyés  de 
leur  graisse.  Pour  le  salpicon  prenez  cham- 
pignons, ris  de  veau  blanchis,  coupés  en 
dez  , un  bouquet  de  fines  hei  b es;  passez  le 
tout  avec  un  morceau  de  beurre,  et  une 
tranche  de  jambon  : mouillez  d’un  bon 
bouillon:  faites  cuire  et  dégraissez:  ajoutez 
sur  la  fin  de  la  cuisson  du  coulis,  quelques 
morceaux  de  culs  d’artichauts  cuits  et 


coupés  en  dez,  avec  de  petits  œufs  blan- 
chis, le  tout  cuit  et  assaisonné  de  bon 
goût  : servez  vos  cailleteaux  dans  ce  sal- 
picun. 

Civet  de  lièvre. 

Levez  les  cuisses  entières  et  les  épaules  : 
mettez  le  reste  par  morceaux  ; lardez-les 
de  gros  lard  et  passez  à la  poêle  avec  lard 
fondu  et  persil;  faites-les  cuire  ensuite  avec 
bouillon  et  vin  rouge,  bouquet  de  fines 
herbes , sel , poivre  et  citron  vert  : laissez 
cuire  le  tout  : fricassez  le  foie  à part,  et 
l’ayant  pilé,  passezde  à l’étamine  avec  fa- 
rine frite,  un  peu  du  même  bouillon  et  jus 
de  citron  ; mêlez  le  tout  et  servez  chaud. 

Autre  civet  de  lièvre. 

Coupez  par  membres  ; gardez  le  sang  ; 
fades  cuire  avec  beurre  et  bouquet  bien 
garni;  mettez  une  bonne  pincée  de  farine; 
mouillez  de  bouillon  , chopine  de  vin 
blanc  , sel  et  poivre  ; mettez  le  sang  pour 
lier  et  servez  à courte  sauce. 

Autre  civet  de  lièyre. 

L on  fait  roussir  son  lièvre  , l’on  ajoute 
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du  bouillon  , deux  verres  de  vin'blanc 
avant  le  bouillon,  un  oignon  , un  peu  de 
zeste  d orange  , un  morceau  de  lard,  du 
poivre  et  du  sel  ; avant  de  dresser  on  met 
le  sang  et  un  morceau  de  beurre  frais. 

Grives. 

On  fait  rôtir  les  grives  à la  broche  sans 
vider , avec  des  rôties  dessous  comme  les 
alouettes  : ou  bien  , pendant  qu’elles  rôtis- 
sent on  les  flambe  avec  du  lard  : on  les 
poudre  de  pain  et  de  sel  mêlés  , et  on  les 
sert  avec  poivre  et  verjus,  en  frottant  le 
plat  avec  une  échalotte  ou  une  rocambole. 
On  en  fait  aussi  différentes  entrées  comme 
des  bécasses. 

Grives  à la  braise. 

Faites  les  cuire  à la  braise,  et  servez 
avec  une  sauce  hachée,  qui  se  fait  en 
mettait  une  tranche  de  jambon  dans  une 
casserole  } faites -la  suer  et  attacher  un 
peu;  mettez -y  un  morceau  de  beurre, 
des  champignons  hachés,  une  pointe  d’ail, 
un  bouquet  de  persil,  ciboules,  girofle  : 
passez  le  tout  et  mouillez  de  bouillon 
coulis  ; après  quelques  bouillons,  dégrais- 
sez, et  employez-la  au  besoin. 


( 65  ) 

Grives  au  genièvre. 

Couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  de  pa- 
pier; attachez-les  à la  broche,  et  fai tes-les 
rôtir.  Pendant  qu’elles  rôtissent , mettez 
dans  une  casserole  un  peu  de  jus  de 
citron  , et  bouillir  le  tout.  Faites  blanchir 
une  douzaine  de  grains  de  genièvre,  que 
vous  mettez  dans  votre  coulis  avec  les 
grives;  vous  laisserez  mitonner  le  tout, 
et  dégraissez  votre  coulis  pour  servir. 

Grives  en  ragoût. 

Passez  les  à la  casserole  avec  lard  fondu, 
un  peu  de  farine  pour  lier  la  sauce,  un 
verre  de  vin  blanc,  bouquet  de  fines  her- 
bes , et  l’assaisonnement  ordinaire  : ] iF-ez 
mitonner  le  tout,  et  servez  avec  jus  de 
citron 


Lièvre  et  levraut  rôtis. 


Dépouillez , videz  et  frottez  les  de  leur 
sang;  faites  les  refaire  sur  la  braise;  pi- 
quez-les  de  menu  lard  et  mettez  à la  bro- 
che : étant  cuits,  set  vez-les  avec  une  sau  e 
douce,  avec  sucre  etcanellc,  qu’on  fait 
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bouillir  comme  un  sirop  clair  , ou  avec 
line  sauce  faite  de  vinaigre  bouilli,  avec 
sel , poivre  et  oignon  piqué  de  clous. 


Lièvre  ou  levraut  à la  Suissesse. 

Dépécez  et  lardez  de  gros  lard;  faites 
cuire  dans  du  bouillon  avec  sel  , poivre, 
clous  et  un  peu  de  vin.  Passez  le  foie  et  le 
sang  avec  un  peu  de  farine  ; mêlez  tôut 
ensemble  avec  un  filet  de  vinaigre  et 
olives  sans  noyaux  ; après  servez  chaude- 
ment. 

Lièvre  à la  bourgeoise. 

Coupez-le  par  membres  ; mettez  le  sang 
à part  : bardez  la  viande  avec  du  gros  lard  ; 
faites-le  cuire  avec  du  bouillon  , demi-pot 
de  vin  blanc,  bouquet  de  persil  , cibou- 
les, clous  de  girofle,  muscade  , thym  , 
laurier,  basilic,  sel  et  gros  poivre;  fai- 
tes cuire  à petit  feu.  Prenez  le  foie  du 
lièvre  ; pilez  le  très-fin  ; passez-le  au  tamis 
avec  une  goutte  de  bouillon,  mettez -le 
avec  le  sang  : quand  le  ragoût  est  cuit  et 
la  sauce  réduite,  mettez-y  le  sang  et  le 
foie  sans  qu’elle  bouille;  mettez-y  encore 
quelques  câpres  fines  entières  et  servez. 
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Lièvre  à la  daube. 

Mettez-le  par  quartiers,  lardez  de  gros 
lard  ; faites-le  cuire  avec  bouillon,  sel, 
poivre , girofle , un  peu  de  vin  ; laissez  mi- 
tonner. Etant  cuit,  passez  le  foie  et  le 
sang  à la  poêle  avec  un  peu  de  farine  : 
mêlez  le  tout  ensemble  avec  un  filet  de 
vinaigre,  olives  sans  noyaux  et  câpres, 
et  servez  pour  entrée. 

Lièvre  en  ragoût. 

Prenez  un  ou  deux  levrauts  ; dépécez- 
les;  piquez  de  gros  lard  assaisonné:  passez 
avec  lard  fondu  et  farine,  bouillon  , verre 
de  vin  blanc  , sel  et  poivre  , bouquet  : fai- 
tes cuire  à propos  : quand  la  sauce  est  liée, 
servez  avec  un  jus  d’orange. 

Terrine  de  lièvre  ou  levraut. 

Levez  les  filets  ; piquez-les  de  moyen 
lard  assaisonné  ; foncez  une  terrine  de  bar- 
des de  lard  et  tranches  déjà m bon  assaison- 
nées de  sel  ; poivre  et  épices;  mettez-y  vos 
filets  assaisonnés  dessus  comme  dessous, 
avec  truffes  vertes  et  champignons  ; cou- 
vrez le  tout  de  tranches  de  boeufs  battues  , 
de  bardes  de  lard;  couvrez  la  terrine  et  la 
luttez  tout  autour  avec  de  la  pâte  ; faites 
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cuire  feu  dessus  et  dessous,  mais  pas  trop 
vif.  Etant  cuits,  ôtez  le  bœuf  et  le  lard; 
dégraissez  la  sauce  ; mettez-y  de  l’essence 
de  jambon,  et  servez  chaudement. 

Venaison. 

Pour  pièce  de  salé,  jambon  , aloyau  , 
chevreuil , marcassin,  etc.  du  bon  vin  rou- 
ge , une  poignée  de  genièvre , laurier , ro- 
mai  in  , sauge  , thym  , marjolaine  , à pro- 
portion de  la  quantité  de  viande  que  l’on 
mettra  dedans , ayant  soin  qu’elle  trempe; 
si  le  temps  est  un  peu  froid,  elle  peut  se 
garder  six  semaines,  et  doit  cependant 
être  mangeable  au  bout  de  quinze  ]ours  ; 
il  faut  avoir  soin  de  la  tourner  deux  fois 
par  jour , quand  on  met  rôtir  sa  pièce  de 
venaison  ; on  se  sert  de  la  même  sauce 
dans  laquelle  elle  a trempé  , pour  l'arroser 
tandis  qu’elle  cuit , ayant  soin  de  la  passer 
auparavant  pour  en  ôter  les  herbes. 

DU  POISSON. 

Anchois. 

Il  entre  dans  plusieurs sa'ades , et  dans 
nombre  de  sauces.  Pour  les  mettre  en 
salade,  il  faut  les  laver  dans  du  vin  , les 
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couper  par  filets  : on  les  sert  ordinaire- 
ment avec  jeune  cerfeuil,  avec  le  persil 
et  Ja  petite  laitue. 

On  en  fait  des  coulis  pour  plusieurs 
sauces  et  ragoûts  gras  ou  maigres. 

On  en  fait  des  rôties , on  coupe  pour 
cet  effet  des  tranches  de  pain  d’un  pouce 
de  largeur  sur  quatre  de  longueur  ; on  les 
fait  frire  dans  l’huile  ; on  fait  une  sauce 
avec  huile  fine,  vinaigre  , gros  poivre , ci- 
boules , échalottes  hachées  menu  ; 011 
couvre  ensuite  les  rôties  à moitié  de  filets 
d’anchois. 

Rémoulade.  Sauce  composée  d’anchois  , 
de  câpres  hachées,  persil  et  ciboules  ha- 
chées à part;  le  tout  passé  avec  bon  jus, 
une  gousse  d’ail,  et  assaisonnement  or- 
dinaire. 

Ferra  sur  le  gril . 

Il  faut  l’engraisser  avec  du  beurre  frais, 
l’assaisonner  avec  poivre  et  sel  par-dessus, 
ensuite  avoir  quatre  petits  bâtons,  deux 
de  chaque  côtés  du  poisson  , pour  le 
tenir  en  règle  en  l’attachant  avec  du  fil  , 
le  mettre  sur  le  gril  à petit  feu  , ensuite 
prendre  une  poignée  de  fines  heibes,  les 
hacher  bien  fin,  les  assaisonner  avec  un 
morceau  de  beu  ire  frais  , poivre  , sel  , 
trois  clous  de  girofle , un  peu  de  fleur  de 
muscade,  pétrir  le  tout  ensemble,  rouler 
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cela  comme  un  bâton  , le  mettre  dans  la 
ferra  en  lofant  de  dessus  le  gril;  lorsqu’elle 
est  cuite  on  la  sert  tout  de  suite. 

Merluche. 

La  blanche  est  estimée  la  meilleure  : 

\ 

avant  que  de  la  mettre  tremper,  battez-la 
bien  par- tout  pour  l’attendrir;  faites-la 
tremper  plusieurs  jours  en  la  changeant 
d’eau  , vous  la  faites  cuire  un  moment 
avec  de  l’eau  de  rivière  , retirez-la  et  la 
mettez  en  morceaux. 

La  sauce  à la  française  est  celle  qui  con- 
vient le  mieux.  Mettez  la  merluche  dans 
une  casserole  avec  de  l’huile  fine  et  autant 
de  bon  beurre  , herbes  fines  hachées  , 
gros  poivre,  un  peu  d’ail  et  de  sel  si  elle 
est  trop  douce  ; mettez  la  casserole  sur  un 
fourneau  en  la  remuant  sans  cesse,  jusqu  à 
ce  que  le  beurre  soit  lié  avec  l’huile,  et 
la  mangez  dans  le  moment,  parceque 
cette  sauce,  à mesure  qu’elle  refroidit,  se 
tourne. 

Merluche  à la  Savoyarde. 

Après  l’avoir  fait  cuire  comme-ci-dessus, 
vous  la  mettez  par  morceaux,  vous  faites 
chauffer  du  beurre  dans  la  poêle  noire, 
vous  coupez  de  gros  oignons  que  vous 
mêlez  avec  votre  merluche , et  faites  frire 
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le  tout  ensemble;  quand  elle  est  cuite," 
vous  la  dressez  et  l’arrosez  d’un  filet  de 
vinaigre. 

Morue. 

/ 

Faites  cuire  la  morue  dans  l’eau,  quand 
elle  est  cuite,  on  y met  une  sauce  blanche, 
comme  celle  du  poisson  , et  au  lieu  de 
câpres  , des  zestes  d’orange  et  des  œufs 
durs  coupés  par  quartiers. 

Morue  au  lait. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  l’eau  ,' 
quand  elle  est  cuite,  vous  la  retirez,  la 
désossez  et  la  laissez  bien  égoutter;  en- 
suite vous  mettez  du  lait  dans  un  poêlon  , 
vous  le  faites  bouillir,  vous  y jetez  du 
beurre  frais  roulé  dans  la  farine;  remuez 
continuellement,  et  quand  votre  sauce  est 
assez  épaisse  , vous  l’assaisonnez  avec 
poivre  , muscade  , câpres  et  écorce  d’o- 
range : si  votre  morue  est  trop  dessalée  , 
vous  y ajoutez  du  sel  et  vous  dressez  sur 
votre  morue. 

Morue  au  gras. 

Vous  faites  cuire  votre  morue  , vous  la 
désossez,  la  bien  égoutter  et  l’arranger 
dans  un  plat  : ensuite  vous  faites  un  ragoût 
de  ris  de  veau  , de  langues , etc.  que  vous 
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mettez  autour:  vous  pouvez  y ajouter  un 
coulis  d’écrevisses.  Voyez  Tète  de  veau  , 
page  2t. 

Moutailes , jo/é  Lottes  frites. 

Les  bien  laver,  les  frotter  à l’avance 
avec  du  sel  fin  , les  saupoudrer  de  farine, 
frire  bien  chaud. 

Perches  en  salade. 

IVToitiéeau  , moitié  vin  blanc,  poivre, 
sel , épices , laurier , tirer  à court  bouillon. 

Poisson  a la  gelée. 

On  fait  de  la  gelée  avec  un  jarret  de 
veau  , du  sel,  du  poivre,  des  épices,  un 
oignon  ; une  racine  de  persil  , un  peu 
d’écorce  d’orange,  on  fait  cuire  son  pois- 
son avec  cette  gelée  et  du  vin  blanc. 

Poisson  a la  sauce  blanche. 

L’on  fait  cuire  son  poisson  dans  l’eau 
et  du  vin  blanc,  racine  de  persil,  poivre, 
sel,  épices;  on  fait  une  sauce  à part  avec 
beurre  roulé  et  soufflé  , bouillon,  poivre 
et  sel  ; on  y met  des  câpres , et  si  l'on  veut 
des  tranches  de  citron. 

Poisson  aux  écrevisses. 

Le  cuire  dans  la  poêle  avec  du  vin  blanc, 


C 71  ) 

sel , épices  et  racines  de  persil  ; vous  faites 
un  coulis  avec  bouillon  , vous  épluchez 
vos  queues  d’écrevisses  , que  vous  mettez 
dans  le  coulis-;  quand  il  est  tire,  vous 
mettez  votre  coulis  dans  la  casserole,  avec 
beurre  roulé  et  soufflé,  quand  cela  a cuit 
cinq  ou  six  ondes  , vous  rangez  votre 
poisson  dans  le  plac  où  vous  voulez  servir, 
vous  versez  votre  coulis  dessus  et  le  faites 
un  peu  mitonner. 

Poisson  mariné  à l'huile. 

Lorsque  votre  poisson  est  entaillé  ou 
coupé  , mettez  de  l’huile  dans  la  poêle 
noire,  avec  feuilles  de  laurier,  il  faut  que 
votre  poisson  soit  poivré  et  salé  : quand 
l’huile  bout,  mettez  le  poisson;  quand  tl 
est  à moitié  cuit,  ôtez-le , ajoutez  vinaigre 
ou  jus  de  citron  et  d’épices  , remettez  votre 
poisson  , tournez-le  souvent , dressez  et 
mettez  cette  sauce  par-dessus. 

Poisson  à Veau  et  à l'huile. 

Il  faut  saler  et  poivrer  votre  poisson  , le 
mettre  dans  la  poêle  noire,  la  remplir 
d’eau  , y ajouter  trois  ou  quatre  cuillerées 
d huile  d’olive  , une  feuille  de  laurier , des 
racines  de  persil  : lorsqu’il  est  cuit,  le  dres- 
ser , ôter  le?  racines  et  le  laurier,  et  verser 
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la  sauce  par-dessus  , mettre  dans  un  lieu 
sec  pour  que  la  sauce  se  fige. 

Poisson  au  vin. 

On  le  met  dans  la  poêle  à poisson  quand 
il  est  écaillé,  moitié  bon  vin  blanc, 
moitié  bon  vin  rouge  , des  épices  , du 
poivre  et  du  sel , un  oignon  , un  morceau 
de  pain  , une  écuelle  de  bouillon  , un 
peu  de  pain  râpé  dans  quoi  on  tourne  un 
morceau  de  beurre  frais  , et  quand  le 
poisson  est  cuit , on  y met  assez  de  beurre 
roulé  très  - légèrement  dans  de  la  farine  ; 
il  faut  toujours  remuer  la  poêle  pendant 
que  l’on  y met  le  beurre. 

Poisson  au  bleu. 

On  le  cuit  avec  vin  rouge , un  oignon  , 
un  morceau  de  pain  , poivre , sel , épices , 
macis  , laurier;  faire  prendre  feu  au  vin  , 
tirer  à court  bouillon  ; si  l’on  veut , on  fait 
une  gelée  de  viande  que  l’on  met  dessus. 

Poisson  a l'huile. 

L’on  fait  cuire  le  poisson  au  vin  avec 
des  épices,  et  dès  qu’il  est  cuit,  on  y 
met  la  même  quantité  d’huile  d’olive  que 
l’on  y aurait  mis  de  beurre  , en  observant 
qu’il  ne  faut  pas  le  faire  cuire. 

Poisson 
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Poisson  en  salade. 


Un  tiers  d’huile  , un  tiers  de  vinaigre  , 
un  tiers  d’eau  , poivre  et  sel , et  trois 
feuilles  de  laurier;  le  tout  mis  dans  un 
pot  de  terre  sur  un  petit  feu,  on  le  fait 
cuire  pendant  deux  ou  trois  heures. 

Water-Fisch. 

On  prend  des  perches  que  l’on  met 
dans  la  poêle,  avec  eau  , racine  de  persil , 
du  poivre  , du  sel , épices  ; on  cuit  à gros 
feu  ; servir  avec  toute  cette  sauce  : on 
mange  du  beurre  frais  avec  ce  poisson. 


DES  LÉGUMES. 

Artichauts  au  beurre  noir. 

Lesbien  laver,  les  bouillir  , les  serrer, 
et  les  mettre  égoutter  dans  un  plat  sur  un 
petit  feu  ; l’on  met  dans  quelque  ustensile 
du  beurre  frais  que  l’on  fait  cuire  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  parle  plus  ; l’on  y met  du  poivre 
et  du  sel , et  on  le  vide  sur  les  artichauts. 

ü 
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Artichauts  à la  sauce  blanche . 

Les  bien  laver,  les  bouillir,  les  serrer, 
les  faire  égoutter  ; faire  la  sauce  avec  du 
bouillon  que  l’on  fait  cuire  assez  long- 
temps avec  un  morceau  de  beurre  roulé 
dans  la  farine  et  soufflé  ; on  finit  avec 
beurre  frais,  poivre  et  sel,  s’il  en  faut. 


Artichauts  en  fricassée  de  poulets. 

L’on  coupe  les  cœurs  par  morceaux  , 
on  les  jette  dans  de  l’eau  froide  , on  les 
fait  passer  dans  du  beurre  frais,  on  y ajoute 
du  bouillon  , une  sauce  avec  bouillon  , 
jaune  d’œuf,  persil  haché  et  un  peu  de 
beurre  frais. 


Artichauts  au  jus. 

On  laisse  les  culs  entiers  , on  les  fait 
cuire  avec  bon  bouillon  et  jus  de  viande  , 
morceaux  de  beurre  roulé  dans  la  farine 
et  soufflé,  un  peu  de  poivre. 

Artichauts  a la  béri goule. 

Les  laver,  bouillir  et  égoutter  dans  un 
plat  sur  un  petit  feu;  les  mettre  ensuite 
dans  la  tourtière  avec  un  petit  morceau 
de  beurre  frais,  que  l’on  fait  entrer  dans 
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chaque  artichaut;  il  faut  un  très  petit  feu  , 
on  fait  chauffer  de  l’huile  d’olive,  du 
poivre  et  du  sel  que  l’on  verse  sur  chaque 
artichaut  avant  que  de  servir. 

Artichauts  farcis. 

On  fait  cuire  de  la  mie  de  pain  blanc 
dans  du  bouillon  , on  hache  des  foies  et 
tettines  que  l’on  mêle  bien  avec  ce  pain 
cuit , du  poivre  et  du  sel  ; on  met  de  cette 
farce  sur  chaque  artichaut,  on  les  fait 
passer  dans  du  beurre  frais  , on  y ajoute 
du  bouillon  , sauce  avec  jaunes  d’ceufs  et 
bouillon. 

Artichauts  secs. 

Otez  toutes  les  feuilles,  faites  cuire 
vos  culs  dans  l’eau,  jusqua  ce  que  le  foin 
s’ôte  fort  aisément;  remettez -les  dans 
l’eau  froide,  faites  les  bien  égoutter,  et 
mettez-les  au  four  dans  des  balles  ; il  faut 
le  four  assez  peu  chaud  pour  pouvoir  y 
mettre  la  main  sans  se  brûler  : quand  ou 
veut  s’en  servir,  on  les  fait  revenir  dans 
1 eau  tiède  , le  bouillon  tiède  convient 
mieux. 

On  farcit  les  artichauts  à la  tourtière, 
qu’on  frit  comme  ceux  dont  on  a parlé 
ci-dessus  : on  les  sert  secs  avec  une  sauce, 
en  ajoutant  , si  Ion  veut  , des  petites 
herbes  à la  farce. 
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yJspcrges. 

^ Les  laver,  les  enliasser  pour  les  bouillir, 
les  mettre  dans  le  pot  la  pointe  en  bas, 
faire  une  sauce  avec  du  bouillon  , du 
beurre  roulé  dans  la  farine  qu’on  souffle  , 
cuire  assez  long -temps;  en  dressant, 
beurre,  sel  et  poivre. 

Asperges  en  pois. 

Les  couper,  les  laver,  les  égoutter,  les 
bâcher  avec  du  beurre  frais  et  y mettre  du 
persil,  des  épinards,  des  queues  d’oignons, 
un  peu  de  saugrenée  (savorée)  : on  hache 
toute  ces  herbes,  on  les  serre  bien  ; sauce 
avec  beurre  , bouillon,  jaune  d’ceuf  et 
poivre  blanc. 

Cardes. 

Après  les  avoir  épluchées  et  lavées  , 
fait-s  - les  cuire  dans  de  l’eau,  et  les  re- 
muez de  temps  en  temps  pour  que  le 
dessus  ne  noircisse  pas.  Quand  elles  sont 
cuites,  mettez-les  égoutter:  vous  faites 
une  sauce  blanche  avec  une  pincée  de 
farine  , de  l’eau,  du  beurre  , sel , poivre, 
un  filet  de  vinaigre;  faitcs-la  lier  sur  le 
feu  , et  mettez  les  cardes  bouillir  un 
petit  moment  à petit  feu,  pour  quelles 
prennent  du  goût;  si  le  beurre  était  tourné 
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en  huile,  ce  serait  une  marque  que  la  sauce 
serait  épaisse  , vous  y mettrez  une  cuille- 
rée d’eau  , et- remuerez  jusqu’à  ce  que  la 
sauce  soit  revenue  comme  auparavant. 

Cardons  d'Espagne. 

Coupez -les  de  la  longueur  de  trois 
pouces,  ne  mettez  point  ceux  qui  sont 
creux  et  verts , faites  les  cuire  une  demi- 
heure  dans  l’eau  , et  les  retirez  dans  de 
l’eau  tiède  pour  les  éplucher  ; vous  les 
faites  cuire  avec  du  bouillon  , où  vous 
avez  délayé  une  cuillerée  de  farine-,  met- 
tez-y  du  sel  , oignons  , racines  , un  bou- 
quet de  fines  herbes  , un  filet  de  verjus 
ou  verjus  en  grains,  un  peu  de  beurre; 
quand  elles  sont  cuites,  retirez-les  pour 
les  mettre  dans  un  bon  coulis  avec  un 
peu  de  bouillon  ; faites-les  bouillir  une 
demi-heure  dans  cette  sauce  , pour  qu’ils 
prennent  goût,  et  les  servez;  que  la 
sauce  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  lice, 
et  d’un  beau  blond. 

Céleri. 

Mettre  dans  la  casserole  moitié  eau, 
moitié  bouillon  ; quand  cela  est  cuit,  y 
jeter  le  céleri  coupé  menu  , en'dresant, 
beurre  frais. 
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Céleri  frit. 

î,e bouillir,  le  bien  faire  égoutter,  faire 
une  pâte  avec  farine,  de  l’eau  , du  vin  et 
du  sel,  la  bien  battre;  on  trempe  son  cé- 
leri dedans  , et  l’on  frit  à la  poêle. 

Champignons  a la  crème. 

Les  peler,  les  bien  laver , les  cuire  trois 
heures  dans  un  pot  de  fer  à grande  eau  , 
les  bien  serrer,  les  mettre  dans  un  pot  de 
terre  qui  cuise  à petit  feu  avec  beurre 
frais,  y ajouter  du  bouillon,  sauce  avec 
crème  , beurre  et  jaunes  d’œufs. 

Champignons  à la  française . 

Mettez  vos  champignons  dans  un  plat 
sur  le  potager  un  moment,  pour  leur  faire 
rendre  l’eau  : il  faut  bien  les  serrer  afin 
quelle  sorte  toute  ; rangez -les  ensuite 
dans  la  tourtière,  en  les  poudrant  de  mie 
de  pain  brisée,  de  persil  et  d’echalottes 
hachés,  sel , poivre  , et  les  arroser  bien 
d’huile,  il  faut  les  laisser  cuire  une  heure 
avec  bon  feu. 

Autre  façon. 

On  les  fait  roussir  avec  du  beurre  frais  , 
un  oignon  ou  échalotte;  on  met  des  pe- 
tites herbes  hachées  bien  menu  dans  une 
sauce  au  jaune  d’œuf,  défait  avec  du  vi- 
naigre, poivre  et  sel. 


Champignons  au  lard. 

On  hache  du  lard  qui  ait  du  gras  et  du 
maigre  s’il  est  possible  ; on  les  frit  après 
qu’ils  ont  rendu  leur  eau  ; puis  un  filet  de 
vinaigre  , poivre  et  sel. 

Champignons  sur  le  gril. 

On  les  nettoie  et  pèle  bien  : il  n’est  pas 
besoin  de  leur  faire  rendre  l’eau  ; on  les 
range  dans  un  bateau  de  papier  , on  les 
poudre  d’herbes  hachées  et  de  mie  de 
pain  , poivre  et  sel  , on  les  arrose  bien 
d’huile  d’olive,  et  on  les  laisse  cuire  à 
petit  feu  dans  leur  jus. 

Chicorée  blanche. 

La  bouillir,  la  bien  serrer,  la  faire  rous- 
sir avec  beurre  frais,  ajouter  du  bouillon 
peu -à- peu,  sauce  avec  jaune  d’œuf, 
bouillon  et  beurre. 

Choux. 

On  les  coupe  par  morceaux,  les  bouillir, 
y mettre  la  graisse  en  les  bouillissant , les 
laisser  bien  égoutter  : on  les  met  dans  le 
bouillon  quand  il  cuit;  en  dressant, 
beurre  et  poivre. 
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Choux-fleurs. 

l es  mettre,  quand  ils  sont  épluchés , un 
moment  dans  l’eau  bouillante  , les  laisser 
égoutter  et  les  mettre  dans  le  bouillon  qui 
cuit  ; s’il  est  fort,  un  peu  d’eau  en  dressant, 
beurre  et  poivre. 

Choux  au  petit  salé. 

Quand  le  lard  a été  dans  la  saumure,  il 
]e  faut  faire  bouillir  et  jeter  cette  eau  5 
ensuite  on  le  met  cuire  dans  de  l’eau  ; on 
fait  bouillir  les  choux  à part  que  l'on  fait 
bien  égouiter,  et  on  les  met  au  pot  du 
lard,  quand  on  le  croit  à moitié  cuit  : on 
ne  dresse  que  lorsque  le  tout  commence  à 
roussir  -sans  brûler. 

Choux  passés  au  leurre. 

Les  bouillir  dans  l’eau  et  graisse,  les 
tirer  assez  à court  bouillon  , les  mettre 
dans  la  casserole  avec  beurre  frais,  poivre 
et  sel , et  les  saucer  quelques  tours  dans 
la  casserole. 

Concombres. 

Les  peler,  les  couper  par  tranches  , les 
mettre  roussir  au  beurre  frais  , sans  leur 
faire  rendre  leur  eau;  y ajouter  de  bon 
bouillon,  quand  ils  sont  roux,  peu  à-peu  ; 
beurre  en  dressant. 
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Cotes. 

Les  effiler , les  bouillir , les  bien  égout- 
ter ; on  fait  cuire  du  bouillon  et  du  beurre 
roussi  dans  la  farine  que  l’on  souffle,  et 
on  y met  ses  côtes;  on  y fait  une  sauce 
avec  jaunes  d’œufs , du  bouillon , du 
beurre  et  du  poivre  blanc. 

Courge  au  plat. 

Vous  coupez  un  gros  morceau  de  courge 
jaune  de  Lyon,  que  vous  laissez  bouillir 
assez  pour  qu’elle  puisse  se  défaire;  pres- 
sez-la  fortement  dans  un  linge,  pour  en 
sortir  toute  l’eau  , après  quoi  vous  la 
défaites  bien  avec  une  cuiller,  et  la 
passez  dans  du  beurre  frais  fondu  à la  cas- 
serole, que  l’on  appond  à mesure  a'  ec 
de  la  crème,  environ  deux  verres;  quand 
elle  a cuit  un  moment,  on  y met  du  sucre  , 
une  once  noyau  de  pèches  , quelques 
biscotins ; que  tout  cela  cuise  encore  un 
moment , après  on  y met  quatre  œufs  bien 
battus,  et  on  dresse  dans  un  plat  d’argent  : 
on  glace  avec  du  beau  sucre,  un  peu  de 
ràpure  de  pain,  et  quelques  petits  mor- 
ceaux de  beurre  frais  dessus.  On  met  le 
couvert  de  la  tourtière  avec  bon  feu , en- 
suite on  sert. 
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Courgerons. 

On  ôte  la  peau  , on  les  coupe  par 
tranches  avec  des  oignons  blancs  , on  fait 
rendre  leur  eau  avec  un  petit  feu  ( ou  on 
ne  l’ôte  point)  : on  les  fait  cuire  long-temps 
avec  bouillon  ou  lait;  sauce  avec  jaunes 
d’œufs  et  assaisonnez. 

Courgerons  frits. 

On  les  pèle  , on  les  coupe  par  mor- 
ceaux, on  les  met  dans  une  poêle  noire 
avec  une  goutte  d’eau  , on  les  frit  avec  du 
beurre  cuit  bien  chaud;  sauce  avec  jaunes 
d’œufs,  beurre  frais,  de  la  crème,  du 
poivre  et  du  sel,  et  en  dressant  un  peu 
de  vinaigre. 

Courgerons  par  morceaux. 

' On  les  pèle  et  coupe  par  quartiers,  on 
les  met  dans  la  casserole  avec  du  beurre 
frais  pas  tant  chaud  , on  les  roussit  à 
petit  feu  , on  y ajoute  crème  ou  bouillon, 
sauce  avec  jaunes  d’œufs,  poivre  et  seL 

Epinards. 

Les  bouillir,  les  bien  serrer  pour  ôter 
toute  l’eau , les  battre  ou  ne  les  pas  battre  , 
les  faire  assez  cuire,  moins  long- temps 
que  les  autres  légumes,  avec  beurre  frais, 
y ajouter  du  bouillon  ; en  les  dressant, 
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du  beurre  ; si  l’on  veut  y ajouter  du  lait , 
mettez-le  peu  à peu;  en  général,  n’em- 
ployez jamais  le  lait  que  peu  à peu. 

Fèves. 

On  prend  de  fort  petites  fèves , que  l’on 
pèle;  on  les  fait  cuire  avec  beurre  frais  ; 
on  y met,  si  l’on  veut,  un  peu  de  persil 
haché,  avec  épinards  et  queues  d’oignons; 
on  les  fait  cuire  avec  bouillon  , sauce 
avec  un  jaune  d’œuf,  de  la  crème,  du 
beurre  frais,  assaisonnés. 

Haricots  au  bouillon. 

Les  bouillir  pour  ôter  la  première  âcreté, 
mais  fort  peu  ; les  mettre  dans  la  casserole 
avec  bouillon  et  un  bon  morceau  de 
beurre  frais;  sauce  avec  jaune  d’œuf, 
beurre  et  poivre. 

Haricots  passés  au  beurre. 

Les  bien  effiler,  les  bouillir , les  serrer, 
et  les  mettre  égoutter  ; on  fait  tourner  ses 
haricots  avec  beurre  frais  un  moment 
dans  la  casserole;  en  dressant,  encore 
beurre  frais  et  sel. 
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On  les  épluche,  on  les  bouillit  une 
onde,  on  les  égoutte,  on  met  d;ms  la 
casserole  du  bouillon  et  du  beurre  roulé 
dan»  la  farine,  que  l’on  souffle:  quand 
cela  a un  peu  cuit , on  met  les  houblons, 
on  les  fait  cuire  dans  deux  ou  trois  ondes; 
en  dressant , on  y met  du  beurre,  poivre 
et  sel. 


Laitues  entières. 

Les  bouillir,  les  bien  égoutter,  les  sau- 
poudrer de  farine,  les  faire  roussir  dans  le 
beurre  cuit,  ôter  le  beurre,  y meure  peu 
à peu  de  la  crème;  sauce  avec  jaune  d'œuf, 
crème  et  sel. 

Laitues  farcies. 

La  même  farce  qu’aux  farcemens  : on 
prend  des  laitues  cabin  es,  qu’on  lait  trem- 
per dans  l’eau  bouillante  , on  égoutte  bien, 
on  met  la  farce,  on  les  fait  roussir  dans 
le  beurre  cuit,  on  ôte  le  beurre,  on  les 
ajoute  de  bouillon  ou  de  crème  : on  fait  la 
sauce  avec  crème  ou  bouillon  , jaunes 
d œufs,  poivre  et  sel. 
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Laitues  frites. 

Les  bien  bouillir,  les  faire  égoutter  , 
faire  une  pâre  avec  farine  de  l’eau,  du 
vin  et  du  sel;  on  trempe  ses  laitues  ca- 
buces  dedans , et  l’on  frit  a la  poêle. 

Navets. 

On  les  pèle,  on  les  coupe  en  long,  on 
les  met  à mesure  dans  l’eau  froide  , on  les 
essuye  bien  , on  les  fait  roussir  dans  le 
beurre  , on  y ajoute  du  bouillon  ; on  fait 
la  sauce  avec  crème  et  jaunes  d’œufs. 

Oignons. 

On  les  bouillit , on  les  serre  bien  , on 
les  met  roussir  dans  du  beurre  frais , on  y 
ajoute  du  bouillon  ou  du  bon  lait;  cauce 
avec  jaunes  d’œufs  , poivre,  sel,  beurre 
frais  ou  crème. 

Oignons  farcis. 

On  fait  cuire  de  la  mie  de  pain  blanc 
dans  du  bouillon  gra>  ; on  hache  des  foies, 
des  tettinesou  blancs  de  volaille;  on  mêle 
bien  cette  viande  hachée  avec  le  pain, 
poivre  et  sel  ; on  fait  bouillir  les  oignons 
dans  une  grande  eau  , on  les  égoutte  on 
les  vide,  on  les  faicit,  on  les  dore  avec 


un  blanc  d’œuf,  on  les  fait  roussir  dans 
le  beurre,  on  y ajoute  du  bouillon  ; sauce 
avec  jaunes  d'œufs  , beurre , bouillon  et 
poivre. 

Petits  oignons. 

Les  bouillir  , les  laisser  bien  égoutter , 
les  roussir  dans  le  beurre  , y ajouter  du 
bouillon  ; sauce  avec  beurre  et  bouillon» 

Oseille. 

On  l’épluche  , on  la  lave  et  on  la  met 
sur  un  petit  feu  dans  la  casserole  , pour 
lui  faire  rendre  l’eau  ; il  faut  la  couvrir,  la 
bien  serrer  et  la  mettre  avec  du  beurre 
frais  assez  à petit  feu  ; on  ajoute  peu  à 
peu  du  bon  lait  ou  de  la  crème  ; on  y fait 
une  sauce  avec  quatre  jaunes  d’œufs  et  du 
beurre  frais  assez  copieusement,  on  y met 
le  sel  convenable. 

Pois  en  gousse. 

Les  bien  effiler , laver  et  égoutter  clans 
la  passoire,  les  faire  passer  dans  le  beurre 
frais,  ôter  le  beurre  , mettre  un  bouquet 
d’herbes;  pour  la  sauce,  bouillon,  jaunes 
d’œufs  et  poivre. 
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Pois  en  grain. 

L’on  met  ses  pois  dans  la  casserole  avec 
une  laitue  cabuce,  un  morceau  de  beurre, 
les  couvrir;  une  sauce  avec  beurre  et  sel , 
on  y peut  mettre  très-peu  de  beurre. 


Pommes  de  terre. 


Les  bouillir,  les  peler,  les  couper  par 
tranches,  les  mettre  dans  du  bouillon  qui 
cuit,  des  zestes  d’oranges  amères,  du 
poivre  et  du  beurre  en  dressant,  et  un 
jus  d’orange,  les  plus  petites  sont  les 
meilleures. 

Pourpier. 

On  le  bouillit , on  le  serre  bien  , on  le 
fait  égoutter,  on  le  fait  passer  à bien  petit 
feu  dans  le  beurre  frais,  on  y ajoute  du 
bouillon  ou  du  bon  lait;  sauce  avec  du 
bouillon  ou  lait,  jaunes  d’œufs;  on  le  fait 
un  peu  mitonner,  si  on  le  dresse  dans  un 
plat  qui  cuit. 

Purée  de  pois. 

A huit  heures,  pour  servir  à midi  , on 
met  eu  ire  ses  pois  dans  de  l’eau  de  fontaine 
et  un  morceau  de  beurre  frais; quand  l’eau 
est  bien  réduite,  on  ajoute  de  bon  bouillon 
qui  cuit  , on  fait  frire  des  quarrelets  de 
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pain  et  des  culs  d’artichauts  dans  le  beurre 
frais,  on  hache  un  peu  d’épinards,  des 
queues  d’oignons  , du  persil , que  l’on 
fait  cuire  à part  avec  un  peu  de  beurre 
frais;  l’on  met  tout  cela  dans  un  plat  et  l'on 
passe  sa  purée  dessus. 

Racines  jaunes. 

Les  bouillir,  les  bien  égoutter,  les  cou- 
per par  tranches  ou  par  morceaux,  mettre 
dans  la  casserole  du  bouillon  avec  beurre 
roulé  dans  la  farine  et  soufflé  ; quand  cela 
cuit,  y jeter  vos  racines;  en  dressant, 
beurre  frais. 

Racines  jaunes  frites. 

Les  bouillir,  les  couper  par  tranches, 
les  frire  lentement  dans  la  poêle  noire;  une 
sauce  avec  beurre  frais  , jaune  d œuf  , 
crème,  poivre  et  sel. 

Rares. 

On  les  coupe  en  long  , les  mettre  dans 
du  bouillon  qui  cuit; en  dressant,  beurre, 
poivre  et  sel. 

Rares  passées  .au  beurre. 

On  les  coupe  en  long,  on  les  bouillit , 
on  met  dans  la  casserole  de  l’eau,  du 
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beurre  roulé  clans  la  farine  et  soufflé,  du 
poivre  et  du  sel , et  quand  cela  cuit , on 
y met  ses  raves  quand  la  sauce  est  ré- 
duite ; on  y met  du  beurre  en  dressant. 


Rebiolons. 


On  les  fait  bouillir  avec  eau  et  graisse 
de  bouillon  ; on  met  dans  la  casserole  du 
beurre  roulé  et  soufflé  , du  bouillon,  du 
poivre  et  du  sel  ; quand  cela  est  cuit , on 
y jette  ses  rebiolons  quand  il  n’y  a plus 
de  sauce  ; on  y met  du  beurre  en  dressant. 

Truffes  fraîches  au  bouillon. 

Mettre  dans  la  casserole  du  bouillon  et 
du  beurre  roulé  dans  la  farine  , des  zestes 
d’orange,  un  peu  de  poivre;  quand  cela 
cuit,  on  y met  les  truffes  cuire  un  mo- 
ment; en  dressant,  un  jus  d’orange. 

Truffes  au  court  bouillon. 

Les  bien  laver,  les  bien  brasser,  les 
mettre  ainsi  avec  vin  , sel  , poivre  et 
bouillon;  on  les  tire  à court  bouillon,  on 
les  sert  dans  une  serviette  sur  un  plat.  On 
peutaussi  les  couper  par  tranches  et  mettre 
en  salade. 
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Truffes  en  ragoût . 

On  pcle  et  coupe  les  truffes  par  mor- 
ceaux un  peu  épais;  on  met  du  bon 
bouillon  à la  casserole  avec  un  morceau 
de  beu  rre  roulé  dans  la  farine  ec  soufflé  , 
des  zestes  si  l’on  veut,  du  poivre;  quand 
cela  est  cuit , vous  jetez  vos  truffes  ; ne  les 
cuisez  qu’à  moitié,  en  mettant  un  jus  de 
citron  en  dressant. 

Truffes  à l'huile. 

L’on  met  de  l’huile,  du  poivre,  du  sel 
et  quelques  zestes  de  citron  avec  les 
truffes  , on  cuit  un  instant  et  on  met  un 
jus  de  citron  ou  d'orange. 


DES  ŒUFS. 

Oeufs  à la  coque. 

Pour  ne  les  point  manquer,  quand  l’eau 
bout  , mettez-les  bouillir  deux  minutes  : 
retirez -les  et  les  couvrez  une  minute, 
pour  leur  laisser  faire  leur  lait  , et  les 
servez  dans  une  serviette. 

Oeufs  a la  terrasse. 

On  met  un  morceau  de  beurre  dans  la 
terrasse  , on  y casse  des  œufs  quand  il  est 
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chaud  sans  les  défaire,  les  assaisonnant 
de  poivre,  sel,  etc.  On  en  met  de  même 
que  l’on  défait,  ou  y ajoute  quelquefois 
des  petits  carrés  de  pain  , qu’on  frit  dans 
le  beurre,  et  quand  il  est  bien  sec,  on  y 
met  les  œufs. 

Oeufs  au  beurre  noir. 

On  fait  chauffer  du  beurre  dans  la  poêle 
noire  , on  casse  des  œufs  entiers  dedans, 
poivre  et  sel  ; quand  le  blanc  d’œuf  est 
cuit , on  retire  la  poêle  et  l’on  met  la  pêie 
rouge  sur  les  jaunes  pour  les  cuire  avec 
un  peu  de  vinaigre  ou  verjus. 

Oeufs  bouillis  au  jus. 

Vous  mettez  du  jus  de  gigot  dans  un 
plat  qui  aille  au  feu  , vous  cassez  des  œufs  , 
que  vous  défaites , et  vous  les  mettez  dans 
ce  jus  avec  poivre  et  beurre  frais,  vous 
remuez  toujours  pendant  qu’ils  cuisent. 

Oeufs  à la  crème. 

Mettez  de  la  crème  dans  un  plat  d’argent 
avec  du  sucre  ; quand  elle  cuit  , vous 
cassez  des  œufs  sans  les  défaire  ; quand 
le  blanc  est  pris  , vous  mettez  du  sucre 
fin  dessus,  et  passez  la  pèle  rouge;  il  faut 
parmi  la  crème  de  l’eau  de  Heur  d’orange, 
ou  de  l’écorce  de  citron  râpé  , ou  una 
petite  infusion  de  noyaux  de  pêches. 
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Ocujs  aux  anchois. 

On  met  des  anchois  nettoyés  et  du 
beurre  frais  dans  un  plat,  du  poivre; 
quand  le  beurre  est  chaud  , on  y jette  des 
œufs  qu’on  a battus  , et  on  remue  toujours 
jusqu  a ce  qu’ils  soient  cuits;  leS  œufs  en 
général  sont  vite  cuits. 

Oeufs  en  tripes. 

On  fait  cuire  durs  ses  œufs,  on  les 
coupe  en  tranches,  on  met  dans  la  casse- 
role du  bouillon,  du  beurre,  du  poivre; 
quand  cela  est  cuit,  on  y jette  ses  œufs , 
et  en  dressant  le  jus  d une  orange. 

Oeufs  en  fricassée  de  poulets. 

On  durcit  ses  œufs  , on  les  roussit  un 
me  ment  dans  le  beurre  après  les  avoir 
coupés  par  quartiers,  on  y met  un  peu 
de  persil  haché  , du  bouillon;  sauce  avec 
jaunes  d’œufs,  beurre  et  bouillon. 

Oeufs  farcis. 

Des  épinards,  des  queues  d’oignons,  du 
persil,  hacher  le  tout  bien  fin,  les  serrer 
à mesure  qu’on  les  hache,  les  faire  assez 
cuire  au  beurre  frais,  y ajouter  du  lait  peu 
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à peu  ; une  sauce  avec  jaunes  d’œufs  cuits 
durs  et  défaits  dans  du  lait,  du  beurre 
et  du  sel.  On  coupe  les  blancs,  qu’on  met 
par-dessus. 

Oeufs  aux  écrevisses . 

Demi-pot  de  crème  que  l’on  fait  tiédir, 
huit  œufs  battus  ensemble  avec  un  peu 
de  muscade;  on  les  jette  dans  la  crème 
tiède  en  bien  remuant,  et  l’on  fait  cuire 
jusqu’à  l'épaisseur  d’une  crème  ordinaire, 
que  l’on  dresse  dans  un  plat  d’argent.  On 
pile  deux  ou  trois  douzaines  d’écrevisses  , 
qu’on  fait  roussir  avec  un  peu  de  farine, 
après  quoi  on  y ajoute  du  bouillon,  poivre 
sel , muscade,  persil  : quand  le  tout  a bien 
cuit,  on  le  passe  et  on  lie  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  frais,  que  cela  soit  épais 
comme  une  gelée  en  réfroidissant;  alors 
on  le  dresse  sur  la  crème,  et  on  échauffe 
le  tout  au  bain  marie.  Servir  chaud. 

Oeufs  au  café. 

Six  ou  sept  tasses  de  café  bien  chargé; 
délayez  six  jaunes  d’œufs  avec  trois  ou 
quatre  cuillerées  de  sucre,  ensuite  vous 
aurez  un  pot  d’eau  bouillante  vers  le  feu , 
vous  viderez  votre  café,  que  vous  aurez 
mêlé  avec  les  œufs  dans  votre  plat;  quand 
il  sera  rangé  sur  le  pot , ayant  soin  d’ôter 
avec  une  carte  l’écume  qui  sera  dessus, 
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mettez  ie  couvert  de  la  tourtière  avec  très- 
peu  de  feu  dessus  , et  laissez  cuire  environ 
un  demi-quart  d’heurejusqu  a ce  qu’il  soit 
pris. 

Oeufs  pochés. 

Mettez  de  l’eau  bouillante  dans  une 
casserole  avec  trois  cuillerées  de  vinaigre 
et  un  peu  de  sel  ; ayez  des  œufs  de  trois 
ou  quatre  jours,  vous  aurez  soin  que  votre 
eau  soit  toujours  bouillante  , et  que  la 
casserole  soit  toujours  couverte;  vous 
tiendrez  de  l’eau  froide  dans  un  plat  à 
côté  de  vous  ; cassez  vos  œufs  les  uns 
après  les  autres,  et  le  mettez  cuire  dans 
cette  eau  chaude  un  instant,  puis  levez- 
les  au  moment  que  vous  les  voyezcomme 
en  coquilles,  et  les  mettez  avec  une  écu- 
moire dans  l’eau  froide,  où  vous  les  lais- 
serez jusqu’à  ce  qu’on  veuille  les  présenter; 
alors  vous  les  réchaufferez  avec  de  l’eau 
chaude  et  les  dresserez  sur  un  plat  où  il  y 
aura  jus  de  viande. 

Oeufs  mignons. 

Prenez  de  la  crème  suivant  le  plat  que 
vous  voulez  faire,  mettez-y  pour  trois  sous 
de  biscotins,  un  citron,  six  jaunes  d’œufs  , 
un  peU  de  farine  et  un  biscuit;  défaites 
bien  le  tout  ensemble,  et  le  faites  cuire 
comme  une  crème;  battez  les  blattes  en 


neige;  un  moment  avant  que  de  servir, 
vous  les  mettrez  sur  votre  crème  , vous 
relèverez  avec  une  cuiller  le  bord  de 
votre  crème  dans  vos  blancs,  et  poudre- 
rez de  sucre  par-dessus , vous  mettrez  un 
bon  feu  sur  le  couvert  de  la  tourtiere 
pour  donner  de  la  couleur,  il  ne  faut 
qu’un  moment. 

Oeufs  à Veau. 

Il  faut  faire  bouillir  de  l’eau  avec  une 
écorce  de  citron  et  du  sucre,  et  dès  que 
cela  est  tiède , défaites  un  jaune  d’œuf  par 
tasse  ; mêlez-le  bien  avec  de  l’eau  ; vous 
remplirez  vos  tasses  , que  vous  ferez  cuire 
au  bain  marie;  il  faut  de  petites  tasses  ou 
pots  faits  exprès  avec  des  couverts;  cela 
se  fait  mieux  quand  c’est  des  tasses,  on 
les  couvre  comme  l’on  peut  avec  des 
moules  de  tourtelettes  : il  faut  que  l’eau 
bouillise  quand  on  met  les  tasses  dans  la 
casserole,  ne  pas  quitter  que  cela  ne  soit 
pris  , et  servir  froid. 

Omelette  a l allemande. 

Il  faut  une  écuellée  de  lait,  ou  d’eau  , 
ou  de  bouillon  , que  l’on  démêle  avec 
une  cuillerée  pointue  de  farine  , une 
bonne  poignée  de  sucre,  des  noyaux  de 
pêches,  si  l’on  veutquelques  biscotins,  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange,  neuf  jaunes 
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d’œufs,  dont  on  bat  les  blancs  en  neige: 
après  quoi  on  mêle  le  tout , et  on  le  jette 
dans  une  cloche,  où  fon  aura  fait  fondre 
un  morceau  de  beurre  cuit  ou  frais  ; il  faut 
faire  chaufferie  couvert  de  la  cloche,  met- 
tre beaucoup  de  feu  dessus  et  peu  dessous;  ■ 
il  faut  la  manger  chaude. 

Omelette  au  pain. 

Prenez  un  pain  de  trois  sous , ôtez  bien 
la  croûte  , mettez  la  mie  dans  un  pot  de 
terre  , vous  jetterez  dessus  à deux  sous  de 
lait  bouillant  et  vous  le  couvrirez  : quand 
il  sera  à peu  près  froid  , vous  prendrez 
sept  œufs,  une  poignée  de  sucre,  quel- 
ques noyaux  de  pêches  et  une  poignée 
d’amandes  , que  vous  pèlerez  , et  mêlerez 
le  tout.  Il  faut  mettre  un  morceau  de 
beurre  dans  la  tourtière;  quand  il  est  bien 
chaud  , oit  y jette  le  tout,  et  l’on  met  du 
feu  dessus  et  dessous. 

Omelette  au  plat. 

Prenez  six  œufs  , dont  vous  battrez  les  ! 
blancs  en  neiges;  et,  dans  les  jaunes,  il  faut 
mettre  quelques  biscotins  pilés,  un  peu  ^le 
citron  râpé,  une  poignée  de  sucre  fin,  dé- 
faire bien  le  tout , y jeter  les  blancs  et 
mêler  un  peu,  faire  fondre  un  morceau  de 

beurre 
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beurre  dans  un  plat,  y jeter  le  tout, 
mettre  un  couvert  de  tourtière  avec  du 
feu  dessus  et  dessous,  que  cela  cuise  trois 
ou  quatre  minutes. 

Omelette  au  jus. 

Dix  ou  douze  œufs  battus  ensemble  et 
assaisonnés  de  poivre  , de  sel  et  de  deux 
anchois  coupés  par  petits  morceaux:  on 
fait  en  même  temps  un  petit  roux  dans  la 
casserole  , où  l’on  met  un  oignon  coupé 
et  quelques  girofles  ; lorsque  le  roux  est 
fait,  on  lallonge  avec  du  bouillon  et  du 
bon  jus  , on  met  une  partie  de  cette  sauce 
dans  ses  œufs,  avec  quelques  petits  mor- 
ceaux de  beurre  frais,  ensuite  l’on  met 
cuire  un  moment  ces  œufs  dans  la  poêle 
noire,  en  les  remuant,  de  façon  qu’on 
puisse  leur  donner  la  figure  de  poisson  ; 
on  les  dresse  en  mettant  autour  le  reste  de 
la  sauce  ; on  met  deux  cuillerées  de  crème 
ou  de  lait  dans  les  œufs. 

Omelette  enflée. 

Dix  œufs  frais  ; on  bat  les  blancs  en 
neige,  et  on  les  mêle  avec  les  jaunes, 
de  1 eau  de  fleur  d’orange;  on  met  cela 
dans  la  cassette,  où  l’on  a mis  du  beurre 
frais;  et  ensuite,  quand  on  la  croit  cuite 
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dessous,  on  la  renverse  sur  un  plat 
d’argent,  où  il  y a du  sucre  et  du  beurre, 
et  on  Ja  remet  sur  un  grand  feu. 

Omelette  aux  pommes. 

Une  marmelade  de  pommes , on  la 
dresse  dans  un  plat  d’argent,  on  bat  en 
neige  des  blancs  d’œufs , l’on  met  deux 
cuillerées  de  sucre  bien  tamisé  et  l’écorce 
d’un  citron  ; vous  rangez  cela  sur  votre 
marmelade  , et  mettez  le  plat  dans  la  tour- 
tière feu  dessus  et  dessous. 

Omelette  ordinaire. 

Huit  œufs  bien  battus , un  demi-verre 
d’eau  , du  poivre  et  du  sel  , cuire  avec 
beurre  bien  chaud  , tourner  avec  un  plat. 

Omelette  aux  herbes. 

L’on  prend  desbranlettes , des  épinards, 
du  cerfeuil  , du  persil  , de  la  marjolaine 
bien  peu  ; le  tout  bien  haché,  l'on  mêle 
parmi  huit  œufs  que  l’on  bat;  un  peu 
cuire  à la  poêle  noire,  beurre  bien  chaud. 
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DES  RAGOUTS. 

Ragoût  de  Truffes. 

Pelez  des  truffes  de  moyenne  grosseur, 
et  coupez-les  par  tranches,  mettez- les 
dans  une  casserole  avec  un  petit  morceau 
de  bon  beurre,  un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  une  demi  gousse  d’ail,  deux 
clous  de  girofle  ; passez-les  sur  le  feu  , et 
mettez-y  une  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  un  verre  de  bouillon  et  autant  de  via 
blanc;  faites  cuire  à petit  feu  pendant 
une  demi-heure;  dégraissez,  et  ajoutez- 
y un  peu  de  coulis,  sel  , et  gros  poivre. 

Ragoût  de  mousserons  , champignons , 
et  morilles. 

Mettez  des  mousserons  dans'une  cas- 
serole avec  un  morceau  de  beurre,  un  bou- 
quet de  persil,  ciboule;  passez-les  sur  le  feii 
mettez-y  une  pincée  de  farine  , et  mouillez 
avec  un  verre  de  bouillon , un  demi- 
verre  de  vin  blanc  et  autant  de  jus  ; faites 
cuire  une  bonne  heure , dégraissez,  ajou- 
tez-y  un  peu  de  coulis  si  vous  en  avez  , 
et  si  vous  n’en  avez  point , vous  y mettez 
un  peu  plus  de  farine;  en  les  passant, 
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assaisonnez  de  sel , gros  poivre  : le  ragoût 
de  champignons  ou  de  morilles  se  fait  de 
même,  avec  cette  différence,  qu’il  faut  que 
les  morilles  soient  bien  lavées  et  battues 
dans  plusieurs  eaux  , pour  en  faire  sortir 
le  sable. 

Ragoût  cl'écrevisses. 

Après  les  avoirfait  bouillir  un  moment 
dans  l’eau  , vous  épluchez  les  queues , que 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
demi-verre  de  bon  vin  blanc  , autant  de 
bon  bouillon  et  un  verre  de  bon  coulis , 
faites-les  bouillir  un  bon  quart  d’heure,  et 
servez  avec  ce  que  vous  voudrez  : si  vous 
voulez  les  servir  avec  un  coulis  d’écre- 
visses , vous  les  ferez  cuire  avec  un  peu 
de  bouillon  et  de  vin  blanc  : quand  il  n’y 
aura  presque  plus  de  sauce  , vous  les  met- 
trez dans  un  coulis  d’écrevisses  fait  comme 
ceci. 

Mettez  un  moment  bouillir  vos  écre- 
visses dans  l’eau  bouillante,  retirez-les 
ensuite  et  mettez-les  dans  l’eau  fraîche  , 
épluchezen  les  queues,  que  vous  met- 
trez à part , ainsi  que  les  coquilles. 

Faites  piler  les  coquilles  pendant  trois 
heures,  quand  elles  sont  fines,  délayez- 
les  dans  du  bon  bouillon  , et  vous  les 
passez  ensuite  par  une  étajniae. 
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Si  vous  destinez  ce  coulis  pour  un  ra- 
goût , vous  le  tiendrez  plus  épais , et  met- 
trez dedans  les  queues  d’écrevisses  : après 
lesavoir  fait  cuire  dans  un  peu  de  bouillon, 
laissez  les  réduire  presque  a sec  , et  mettez 
le  tout  dans  le  coulis;  goûtez  s’il  est  as- 
saisonné de  bon  goût. 

Faites-le  chauffer  sans  qu’il  bouille,  et 
vous  en  servez  pour  ce  que  vous  jugez 
à propos  , soit  viandes  ou  poissons. 

Si  c’est  pour  la  soupe  , vous  tiendrez 
votre  coulis  plus  clair  , et  vous  y mettrez 
le  bouillon  où  vous  aurez  fait  cuire  les 
queues  , que  vous  mettrez  en  cordon  au- 
tour du  plat  que  vous  devez  servir. 

Quand  votre  soupe  sera  mitonnée avec 
votre  bouillon  mettez-y  le  coulis  d’écre- 
visses , faites-le  chauffer  sans  qu’il  bouille  ; 
goûtez  s’il  est  assaisonné  de  bon  goût,  et 
servez. 

Ragoût  de  pistaches. 


Ayezune  poignée  de  pistaches  que  vous 
mettrez  un  instant  à l’eau  bouillante  pour 
en  ôter  la  peau  , et  jctez-les  à mesure  dans 
] eau  fraîche:  mettez -les  égoutter  et  en- 
suite dans  une  sauce  faite  avec  du  bon 
coulis. 
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Ha  goût  de  passe  pierre  ou  perce-pierre . 

Prenez  de  la  passe-pierre  confite;  il  n’cn 
faut  prendre  que  les  feuilles,  que  vous 
faites  blanchir  un  moment  à l’eau  bouil- 
laute  pour  leur  ôter  la  force  du  vinaigre  ; 
vous  les  mettez  ensuite,  après  qu’elles  ont 
été  pressées  pour  en  faire  sortir  l’eau  , 
dans  une  bonne  sauce  faite  d’un  coulis  lié. 


Ragoût  de  Joies  gras. 

Otez  l’amer  des  foies  et  les  laissez  en- 
tiers ; faites  les  blanchir  un  instant  dans 
l’eau  bouillante  ,et  mettez  les  ensuite  dans 
une  casserole  avec  deux  cuillerées  h ra- 
goût de  coulis,  un  demi-verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bon  bouillon,  un  bouquet  de 
persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d’ail  , 
sel,  gros  poivre:  faites  les  bouillir  une 
demi  heure  , ayez  soin  de  bien  dégraisser. 
Seivezavec  telle  viande  que  vous  voudrez; 
ou  seul  pour  entremets. 

Ragoût  de  choux. 


Faites  bouillir  dans  l’eau , pendant  une 
demi  heure,  la  moitié  d’un  chou  moyen  ; 
retirez-le  à l’eau  fraîche,  presz  -le  bien 
et  otez  le  trognon  ; hachez  un  peu  le  chou 
et  le  mettez  dans  une  casserole  avec  un 


C ) 

morceau  de  bon  beurre  , passez  le  sur  le 
feu  , mettez  y une  bonne  pincée  de  farine, 
mouillez  avec  du  bouillon  et  du  jus  jus- 
qu’à ce  qu’il  y en  ait  assez  pour  donner 
une  couleur  dorée  à votre  ragoût;  faites 
bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  votre 
chou  soit  cuit  et  réduit  à courte  sauce, 
et  assaisonnez  de  sel , gros  poivre  et  un 
peu  de  muscade  râpée:  servez  dessous  la 
viande  que  vous  jugerez  à propos. 

Ragoût  de  farce. 

Mettez  dans  une  casserole  de  l’oseille  , 
laitue,  cerfeuil,  persil  ^ciboule,  pourpier, 
le  tout  bien  lavé,  haché  et  bien  pressé, 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ; passez- 
les  sur  un  bon  feu  jusqu  à ce  qu’il  n’y  ait 
plus  d’eau  ; mettez-y  une  bonne  pincée 
de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillon  au 
beurre,  et  faites  bouillir  jusqu’à  ce  que 
les  herbes  soient  cuites  et  qu’il  ne  reste 
plus  de  sauce  , mettez-y  une  liaison  de 
troisjaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème 
et  du  bon  lait  ; faites  lier  sur  le  feu  sans 
bouillir. 

Ragoût  de  laitance J*. 

Faites  bouillir  un  moment  à l’eau  bouil- 
lante deux  laitances  de  carpes,  et  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  deux  cuillerées 
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de  coulis,  demi-verre  de  vin  blanc,  au- 
tant de  bouillon  , un  bouquet  de  persil, 
ciboule,  demi  gousse  d’ail  ; faites  bouillir 
un  quart  d’heure,  assaisonnez  de  sel , gros 
poivre. 

Si  c’est  pour  maigre,  mettez  dans  une 
casserole  oignons  en  tranches,  une  ra- 
cine, un  panais  coupé  en  zestes , un  bou- 
quet de  persil , ciboule , une  pointe  d’ail , 
deux  clous  de  girofle , demi-feuille  de 
laurier , fcthym  , basilic,  un  morceau  de 
beurre:  passsez  sur  le  feu  et  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ; mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  au 
beurre  ; faites  bouillir  et  réduire  à moitié, 
passez  la  sauce  au  tamis;  mettez-y  les  lai- 
tances pour  faire  bouillir  un  quart  d’heure, 
et  avant  que  de  servir,  faites  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la 
crème  ou  de  lait , sel  , gros  poivre  ; faites 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir. 

Ragoût  mêlé. 

Mettez  dans  une  casserole  des  champi- 
gnons coupés  en  quatre,  des  foies  gras, 
deux  ou  trois  culs  d’artichauts  cuits  à moi- 
tié dans  l’eau  et  coupés  par  morceaux  , un 
bouquet  de  persil  , ciboule  , demi-gousse 
d’ail  , un  peu  de  beurre:  passez  le  tout 
sur  le  feu  mettez  y une  pincée  de  farine; 
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mouillez  avec  un  demi-verre  devin  blanc, 
un  peu  de  coulis  et  du  bouillon;  faites 
cuire  une  demi-heure  , dégraissez;  assai- 
sonnez de  sel  , gros  poivre.  Si  vous  avez 
de  petits  œufs  , vous  les  faites  bouillir  un 
instant  dans  l’eau;  ôtez  la  petite  peau  et 
mettez-les  dans  le  ragoût  ; faites  faire  un 
bouillon  : si  vous  n’en  avez  point  de  na- 
turel , et  que  vous  en  vouliez  faire  qui 
en  approche  , prenez  deux  jaunes  d’œufs 
durs,  que  vous  pilez  en  y mettant , avec 
un  jaune  d’œuf  crud , une  pincée  de  sel 
fin  ; mettez  les  sur  une  table  enfarinée  , 
roulcz-les  comme  une  petite  saucisse  , et 
coupez-les  en  petits  morceaux  d’égale 
grandeur;  roulez  chaque  morceau  dans 
vos  mains  avec  un  peu  de  farine  pour 
l’arrondir  , et  mettez  vos  morceaux  à me- 
suresurun  plat  enfariné  : lorsqu’ils  seront 
tous  fa  t , mettez-les  un  moment  dans  de 
l’eau  bouillante;  quand  ilsauront  fait  deux 
bouillons  , retirez-les  à l’eau  fraîche  ; faites- 
les  égoutter  avant  de  les  mettre  dans  le 
ragoût:  si  vous  voulez  mettre  ce  ragoût 
au  blanc  . vous  n’y  mettrez  point  de  cou- 
lis ; avant  que  de  servir  , vous  y mettrez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
de  la  crème. 
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Ragoût  de  montons  de  cardons. 

O 

Coupez-les  de  la  longueur  de  deux 
grands  pouces  , ne  mettez  point  ceux  qui 
sont  creux  et  verts  , fnites-les  cuire  une 
demi  heure  dans  l’eau  , et  retirez-les  dans 
de  l’eau  tiède  pour  les  éplucher:  vous 
les  faites  cuire  dans  du  bouillon  où  vous 
avez  délayé  une  cuillerée  de  farine;  met- 
tez-y  du  sel  , oignons,  racines,  un  bou- 
quet de  fines  herbes,  un  filet  de  verjus 
ou  verjus  en  grains , et  un  peu  de  beurre  ; 
quand  ils  sont  cuits  , retirez-les  pour  les 
mettre  dans  un  bon  coulis  avec  un  peu 
de  bouillon;  faites-les  bouillir  une  demi- 
heure  dans  cette  sauce  pour  qu’ils  prennent 
goût , et  les  servez:  que  la  sauce  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée,  mais  d’un  beau 
blond. 

Ragoût  d’olives. 

Prenez  demi-livre  d’olives , que  vous 
coupez  chacune  en  touruant  autour  du 
noyau  , de  façon  que  toute  la  chair  se 
tienne  ensemble  sans  être  séparée,  met- 
tez-les  à mesure  dans  l’eau  ; vous  les  ferez 
bien  égoutter  pour  les  mettre  ensuite 
dans  une  bonne  sauce  d'un  coulis  de  veau 
assaisonné  de  bon  goût. 
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Ragoût  au  salpiçon. 

Mettez  dans  une  casserole  un  ris  de 
eau  blanchi,  deux  culs  d’artichaut  aussi 
danchis,  des  champignons,  le  tout 
oupé  en  petits  carrés , avec  un  bouquet 
le  persil,  ciboule,  une  demi-gousse 
l’ail  , un  clou  de  girofle  , une  demi- 
feuille  de  laurier , un  peu  de  basilic  , un 
morceau  de  beurre  ; passez-les  sur  le  feu 
et  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine; 
mouillez  avec  du  jus , vin  blanc  , un  peu 
de  bouillon,  sel  , gros  poivre;  faites  cuire 
et  réduire  à courte  sauce  ; dégraissez  avant 
que  de  Servir. 

Ragoût  de  châtaignes , 

Otez  la  première  peau  d’un  demi-cent 
des  plus  belles  ; mettez  les  dans  une  poêle 
percée  pour  les  remuer  sur  le  feu  jusqu’à 
ce  que  vous  puissiez  ôter  la  seconde, 
ensuite  vous  les  mettrez  dans  une  casse- 
role avec  un  demi-verre  de  vin  blanc, 
deux  cuillerées  de  coulis,  un  peu  de 
bouillon,  du  sel,  faites  cuire  et  réduire 
à courte  sauce:  ayez  attention  que  vos 
châtaignes  soient  bien  cuites  et  entières. 
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DES  SALCES. 

Sauce  aigre. 

Mettez  dans  une  casserole  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  fleur  de 
muscade , un ‘verre  de  vinaigre,  un  peu 
d’eau,  un  morceau  de  beurre  bien  frais, 
sel  et  poivre  : faites  cuire  votre  sauce  en 
la  remuant  toujours  ; prenez  garde  qu’elle 
ne  tourne  : on  peut  manier  le  beurre  avec 
un  peu  de  farine,  cela  le  soutiendra  mieux; 
on  y mettra  quelques  anchois.  On  sert 
cette  sauce  pour  la  perche  ou  autres  pois- 
sons : on  la  met  sur  le  poisson  , ou  à part 
dans  une  saucière. 

Sauce  à la  czarienne. 

Ayez  une  essence  faite  exprès , de  belle 
couleur  : mettez  y au  moins  une  livre  de 
bon  beurre  frais,  suivant  la  quantité,  rai- 
sins de  Corinthe  , poivre  long  confit  avec 
des  cornichons  verts,  deux  tranches  de 
citron  ; faites  chauffer,  et  servez  sur  votre 
entrée  Vous  pouvez  la  faire  au  blanc  de 
même  avec  de  la  réduction , mais  y 
mettre  un  peu  de  beurre,  poivre  long  et 
cornichons  bien  blanchis. 
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Sauce  à la  darnois. 

Coupez  une  poularde  par  quartiers: 
mettez-la  dans  un  plat  avec  des  tranches 
de  jambons  , des  champignons,  un  petit 
bouquet  et  deux  gousses  d’ail  ; faites  suer 
le  tout  à demi  attache:  mouillez  d’un 
verre  de  bon  vin  blanc  vieux,  et  bouillon; 
laissez  cuire;  le  tout  bien  dégraissé  , pas- 
sez cette  sauce  au  tamis,  et  servez-vous- 
en  pour  mettre  sous  des  volailles,  soit 
claire,  soit  demi-liée  , avec  une  essence 
de  jambon. 

Sauce  à la  hollandaise. 

Faites  blanchir  du  persil,  ethachez-le 
bien  fin  : passez-le  au  beurre  , dont  un 
tiers  manié  de  farine  , un  peu  de  bouillon  , 
jus  de  citron  , sel  ,gros  poivre , un  anchois 
haché  j faites  lier. 

Sauce  à la  hussarde. 

Prenez  trois  cuillerées  de  bouillon  , un 
peu  de  réduction  ; un  verre  de  vin  blanc 
vieux  , la  moitié  d’un  pied  de  céleri  coupé 
par  morceaux  , quelques  feuilles  d’estra- 
gon , deux  gousses  d ail , thym,  basilic, 
laurier,  tranches  de  jambon,  persil,  ci- 
boules, moitié  d’un  citron  eri  tranches , 
sel  et  poivre  : faites  bouillir  le  tout  à petit 
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feu  , jusqu’à  ce  que  la  sauce  soit  réduite  : 
)assez-la  au  tamis  , et  la  servez  pour  sauce 
tiquante  aux  alimens  à qui  elle  pourra 
onvenir , comme  gigot,  volaille,  etc. 

Sauce  à La  jardinière. 

Garnissez  une  casserole  de  veau  et  jam- 
bon , navets  , patenailles  , deux  gousses 
d’ail , bouquet , persil  et  ciboules:  faites 
suer  et  mouiller  avec  deux  verres  de  bon 
vin  blanc  de  la  Côte,  deux  cuillerées 
d’huile  fine  et  bon  bouillon  , faites  bouillir 
line  bonne  heure;  dégraissez  et  passez  au 
tamis  : mettez-y  sel  et  gros  poivre  , un 
morceau  de  bon  beurre  , persil  blanchi  et 
haché:  faites  lier,  et  servez  sur  ce  que 
Vous  voudrez  , avec  un  jus  de  citron. 

Sauce  a la  monime. 

Mettez  dans  un  peu  de  réduction  sel 
et  gros  poivre  , bon  beurre  , un  peu  de 
citron  vert  râpé  fin  , des  cornichons  blan- 
chis et  hachés  à moitié;  faites  lier  et 
servez. 

Sauce  a la  Noé. 

Prenez  une  noix  de  veau  , un  morceau 
de  jambon,  un  poulet , le  tout  coupé  par 
petits  carrés,  deux  gousses  d’ail,  trois 
rocamboleSj  trois  cchalottes,  quatre  char»- 
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pignons,  un  bouquet  deux  tranches  de 
citron:  faites  suer  le  tout  sans  attacher; 
mouillez  de  deux  verres  de  bon  vin  vieux 
bouilli  et  de  deux  verres  de  bouillon: 
faites  réduire  et  dégraissez;  passez  au 
tamis;  mettez-y  un  peu  de  persil  haché 
fin.  En  servant , pour  donner  plus  de  goût, 
ajoutez  estragon,  cerfeuil,  truffes,  cor- 
nichons, échalottes  et  jaunes  d’œufs 
haches.  Cette  sauce  sert  également  au  gi- 
bier, à la  volaille  et  à la  grosse  viande. 

Saucé  à la  Ne  fie. 

C’est  la  même  que  la  satire  à la  Noé  ci- 
dessus,  finie  au  blanc:  elle  sert  à toutes 
les  petites  sauces , comme  vertes  . jaunes  , 
blanches,  rouges,  à langlaise,  à l’italienne, 
aux  petits  œufs  , et  à tout  ce  que  l’on  juge 
à propos. 

Sauce  a la  Pimbêche. 

Prenez  la  moitié  d’une  noix  de  veau  , 
une  tranche  de  jambon  ; coupez-la  en  pe- 
tits carrés,  un  bouquet  de  persil,  ci- 
boules , ail  , trois  clous , muscade  , derrii- 
feudle  de  laurier  et  trois  ou  quatre  cham- 
pignons: passez  le  tout  avec  de  l'huile; 
mouillez  d’un  peu  de  réduction  et  de 
bouillon  ; faites  cuire  cette  sauce  une 
demi-heure jdégraissez ; passez  au  tamis  ; 
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et  avant  de  servir  , mettez-y  quelques  pis- 
taches et  quelques  rocamboles  entières  , 
avec  du  vert  de  ciboules  blanchies  et 
hachées. 

Sauce  à l allemande. 

» t 

Mettez  dans  une  casserole  une  tranche 
de  jambon  , faites-la  suer  et  attacher  ; 
mouillez  de  bouillon  etde  coulis,  et  faites 
bouillir  et  réduire  ; dégraissez,  passez  au 
tamis  : mettez  dedans  des  foies  gras  et 
persil  blanchi  ; hachez  des  câpres  et  an- 
chois , deux  ciboules  entières  et  du  bon 
beurre  ; faites  lier  la  sauce  sur  le  feu  , et 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse  : ôtez-en  les 
ciboules,  et  mettez-y  un  peu  de  gros 
poivre  et  un  jus.de  citron. 

Autre  sauce  à l' allemande 

Passez  au  beurre,  persil,  ciboules  , 
champignons , truffes , tranchede  jambon 
haché  , gousse  d’ail  , feuille  de  laurier  , 
tranches  d’oignon  : mouillez  de  bouillon  , 
et  laissez  réduire.  Passez  à un  tamis  clair, 
liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs; 
mettez  dedans  des  pistaches  blanchis: 
servez  avec  des  poulets. 
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Sauce  a l'anglaise. 

Hachez  sur  une  nape  quatre  jaunes 
d’œufs  durs  ; mettez  dans  une  essence 
claire  câpres,  anchois  hachés,  deux  ci- 
boules entières  et  bon  beurre.  Faites  lier 
la  sauce  sur  le  feu  ; mettez-la  dans  un  plat, 
et  par  dessus  les  jaunes  d’œufs  hachés  ; en- 
suite ce  que  vous  y voulez  servir  , et  sur 
le  tout  d’autres  jaunes  d'œufs  hachés  de 
même. 

Autre  sauce  a l'anglaise  , pour  les 
cochons  de  lait. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  bien  fine  ; 
mouillez  la  de  bouillon  ; assaisonnez  de 
poivre  et  raisins  de  Corinthe  ; faites  mi- 
tonner , et  servez  dans  une  saucière. 

On  fait  aux  perdrix  une  sauce  pareille, 
mais  sans  raisins:  on  y met  du  sel,  du 
beurre  , et  un  oignon  piqué  de  clous. 

Sauce  à la  princesse. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de 
beurre,  une  tranche  de  jambon,  une 
feuille  de  laurier , persil , ciboules , truffes, 
champignons;  le  tout  haché  très- fin. 
Mouillez  avec  bon  bouillon,  un  peu  de 
réduction  , demi-verre  de  bon  vin  blanc  , 
sel  et  gros  poivre  : faites  cuire  cette  sauce 
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a petit  feu  pendant  une  demi-heure:  re- 
tirez ensuite  Je  jambon  et  Je  Jaurier;  liez 
cette  sauce  avec  trois  jaunes  d’œufs;  dé- 
layez avec  un  peu  de  réduction,  etser- 
vez-vous-en  pour  le  besoin. 

Sauce  à la  vestale. 

Faites  mitonner  gros  comme  un  œuf 
de  mie  de  pain  mollet  dans  du  consommé 
ou  bouillon  clair.  Prenez  du  blanc  de 
volaille  pilé  et  deux  jaunes  d'œufs  durs  , 
de  l’oignon  cuit  à la  cendre,  deux  amandes 
amères,  sel  et  poivre,  le  tout  pilé  et 
passé  à l’étamine.  Faites  chauffer  sans 
bouillir  ; et  servez  d'un  goût  un  peu  re- 
levé. 

Sauce  cl  l'italienne  blanche  claire. 

Passe7  à l’huile  persil  , ciboules  , écha- 
lottes,  champignons,  truffes  hachées, 
gousse  d’ail  entière  , demi  feuille  de  lau- 
rier, mouillez  de  bouillon  et  réduction  , 
et  laissez  réduire  cette  sauce  autant  que 
vous  le  jugerez  à propos  : mettez-y  deux 
tranches  de  citron,  après  l’avoir  dégraissée 
avec  un  verre  de  bon  vin  blanc:  elle  sert 
pour  toutes  sortes  de  viandes  blanches  et 
noires,  et  même  sous  la  viande  de  bou- 
cherie. 
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Sauce  à l'ivoire. 


Passez  a l’huile  et  au  lard  fondu  des 
tranches  de  veau  et  jambon  avec  tranches 
d’oignons , une  gousse  d’ail , quatre  cham- 
pignons , le  tout  mouillé  de  bon  vin  blanc 
vieux  et  bouillon.  Mettez  dedans  un  peu 
de  mie  de  pain  mitonnée,  un  peu  de 
crème  bouillie  : retirez  le  veau  et  le  jam- 
bon lorsqu’ils  seront  cuits,  passez  le  reste 
a l'étamine  avec  quatre  jaunes  d’œufs  durs, 
et  servez-vous-en  pour  ce  que  vous  vou- 
drez , comme  poulets,  veau  et  autres 
viandes  blanches  et  noires. 

Sauce  à ï ivernoise  blanche. 

Faites  bouillir  un  verre  de  vin  blanc 
vieux  et  réduire  au  quart  avec  une  gousse 
d’ail  piqué  d’un  clou  ; mettez-y  un  verre 
de  réduction  , une  feuille  de  baume  et 
quelques  unes  de  pimprenelle,  quatre 
d’estragon  : quand  elle  est  faite  , ajoutez- 
y cinq  ou  six  zestes  de  bigarades  sans  les 
faire  bouillir,  poivre  concassé,  jus  de 
saison  et  servez. 

Sauce  appelée  Poivrade. 

Mettez  du  vinaigre  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  jus  de  veau,  ciboules  en- 
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tière  , oignons  entranches,  une  tranche 
de  citron,  poivre  et  sel:  quand  la  sauce 
a bouilli,  passez- la  au  tamis  , et  servez 
chaud  dans  une  saucière. 

Sauce  au  fenouil  et  et  groseilles  vertes. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  dans  une 
casserole  sur  le  potager;  quand  il  est 
fondu  , mettez-y  une  pincée  de  farine  et  la 
faites  roussir  ; quand  elle  est  rousse  , ajou- 
tez-y  un  peu  de  ciboule  hachée:  mouillez 
de  bouillon  de  poisson  ; assaisonnez  de  sel 
et  poivre  ; quand  elle  bout , mettez-y  une 
pincée  de  fenouil  et  de  groseilles  éplu- 
chées : laissez  mitonner  et  liez  d’un  coulis. 

Sauce  au  jus  a l' échalotte . 

Hachez  des  échalottes:  mettez  les  avec 
du  jus  de  mouton,  sel  et  poivre,  ou  du 
jus  de  veau.  Cette  sauce  sert  pour  les  gi- 
gots de  mouton  , ou  les  volailles. 

Sauce  au  laurier. 

Passez  des  champignons  entiers,  branches 
de  persil  , six  feuilles  de  laurier,  avec 
huile  et  deux  gousses  d’ail:  mouillez  de 
demi-verre  de  vin  blanc,  essence  , jus  de 
citron  : les  sauces  au  romarin , à la  sauge  , 
se  font  de  même,  mais  au  heu  d’essence  , 
on  se  sert  de  réduction. 
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Sauce  au  pauvre  homme  à l'eau. 

Mettez  dans  une  saucière  de  la  ciboule 
hachée  avec  sel  et  poivre,  et  de  l’eau  ; et 
servez  cette  sauce  froide. 

Ou  bien,  mettez  dans  une  casserole  un 
peu  d’eau,  de  sel  et  gros  poivre,  écha- 
lotte  hachée  , jus  d’un  citron:  faites 
échauffer  sans  bouillir  , pour  servir  au 
besoin , ou  prenez  un  oignon  blanc  , 
échalottes , rocamboles  , ail  : pilez  le  tout, 
un  peu  d’eau,  un  verre  de  vin  bouilli, 
un  jus  d’orange:  passez  le  tout  à l’étamine  , 
ajoutez  du  gros  poivre , et  servez. 

Sauce  blanche  a la  provençale. 

Passez  avec  de  l’huile , tranches  de  cham- 
pignons et  branches  de  persil,  oignons 
entranches,  trois  gousses  d’ail,  un  peu 
de  basilic:  mouillez  ensuite  d’un  verre 
de  vin  blanc  et  de  la  petite  sauce  à la  Noé, 
Dégraissez  et  liez  de  jaunes  d’œufs  pour 
servir  au  besoin.  On  la  fait  brune  en  y 
mettant  du  coulis,  ouverte,  au  moyen 
d’une  purée  verte  ou  autre  ingrédient, 

Sauce  à la  ravigolte  , chaude. 

Faites  chauffer  de  l’huile,  dégraissez  ; 
passez -y  persil,  ciboules  , fines  herbes , 
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gousse  d’ail  ; mouillez  d’un  peu  de  jus  et 
de  coulis,  et  dégraissez:  ajoutez  un  filet 
de  vinaigre  et  moutarde  , des  câpres  et 
anchois  hachés,  gros  poivre  et  jus  de  ci- 
tron. Servez  avec  ce  qui  doit  avoir  du  haut 
goût. 

Pour  dégraisser  l’huile  on  la  fait  chauf- 
fer dans  une  terrine  ; on  y met  le  feu 
comme  à l’eau-de-vie  ; et  on  l’éteint  tout 
de  suite  : d’autres , pour  la  dégraisser  , la 
font  chauffer  , la  versent  ensuite  dans  un 
peu  d’eau  froide,  et  la  fouettent  pour  s’eu 
servir. 

Sauce  à la  Pleine. 

Mettez  dans  une  casserole  la  moitié 
d’une  noix  de  veau,  deux  tranches  de 
jambon  , deux  oignons  , quelques  cham. 
pignons;  le  tout  coupé  par  petits  carrés, 
gousse  d’ail:  passez  le  tout  à l’huile, 
mouillez  de  bon  bouillon  , verre  de  vin 
blanc  ; faites  cuire  cette  sauce  pendant 
une  heure;  dégraissez:  ôtez  le  veau  et 
le  jambon;  mettez-y  une  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème  ; passez-la  à l’éta- 
mine , beurrez  la  , et  y mettez  delà  crème 
pour  que  rien  ne  reste  et  la  faites  chauffer 
au  bain-marie,  pour  vous  en  servir  au 
besoin. 

Sauce  a la  rémoulade  chaude. 

Mettez  dans  une  casserole  persil , ci- 
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boule?,  champignons,  pointe  d’ail  hachée. 
Passez  avec  une  cuillerée  d’huile;  mouillez 
ensuite  de  coulis  et  filet  de  vinaigre:  après 
quelques  bouillons,  dégraissez  et  assai- 
sonnez de  bon  goût;  et  avant  de  servir, 
mettez  une  cuillerée  de  moutarde  sans 
bouillir , et  vous  en  servez  pour  les  choses 
qui  exigent  un  haut  goût. 

Sauce  a la  rémoulade  froide. 

Hachez  très-fin  persil,  ciboules,  câpres, 
anchois  , pointe  d’ail  ; mettez  le  tout  dans 
une  casserole  avec  une  cuillerée  de  mou- 
tarde , sel  fin  , poivre  concassé;  délayez 
avec  de  l’huile  et  du  vinaigre,  sans  que 
rien  domine  ; servez-la  froide  dans  une 
saucière. 

Sauce  à la  St.  Cloud. 

Faites  blanchir  une  poignée  de  persil 
et  deux  laitues  : mettez  les  ensuite  à l’eau 
fraîche;  pressez  les  bien  et  les  pilez,  et 
faites  cuire  avec  un  peu  de  réduction  et 
du  bouillon,  gousse  d’ail;  passez  au 
tamis  ; mettez  ensuite  cette  sauce  dans 
une  casserole  avec  du  bon  beurre , quatre 
jaunes  dœufs  durs  hachés  très-fin  : faites 
lier  sans  bouillir  ; ajoutez  un  jus  de  citron 
en  servant. 
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Sauce  à l'aspic. 

Mettez  clans  une  casserole  tranches  de 
veau  et  de  jambon  , ail,  échalotte,  bou- 
quet, girofle,  coriandre,  macis,  gin- 
gembre, cannelle,  un  peu  de  baume, 
huile  , tranches  de  citron  , un  verre  de 
vin  blanc  vieux,  ou  de  Champagne, 
deux  verres  de  bouillon  : faites  bouillir 
et  réduire  tout  doucement;  ajoutez  un 
verre  de  vinaigre  blanc,  un  peu  de  sel  ; 
passez  au  clair  et  liez  la  sauce  à demt-dé* 
graissée. 

Sauce  a l'italienne. 

Faites  suer  une  tranche  de  jambon  dans 
une  casserole  ; quand  elle  sera  un  peu  at- 
tachée, mettez-y  des  champignons  hachés, 
un  bouquet,  pointe  d’ail,  quelques  clous 
de  girofle,  de  l’huile  et  du  coulis:  dé- 
graissez lasauce:  aprèsquelques  bouillons, 
assaisonnez  de  bon  goût:  mettez-y  un 
peu  de  gros  poivre  avec  un  jus  de  citron. 

Sauce  au  pauvre  homme  , à l'huile. 

Hachez  un  peu  de  persil  et  ciboules  , 
mettez  dans  une  saucière  avec  huile , poi- 
vre et  sel,  un  peu  de  vinaigre;  servez 
froid. 


Sauce 
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Sauce  à la  ciboule  au  rouie. 

Epluchez  et  hachez-la;  passez  ensuite 
au  lard  fondu , sel  et  poivre , mouillés  de 
jus:  faites  cuire  un  moment.  Liez  d’un 
coulis  de  veau  et  de  jambon  , que  la  sauce 
ait  de  la  pointe , et  servez  chaud. 

Sauce  au  réveil  malin . 

Passez  du  veau  et  du  jambon  coupés  en 
petits  carrés  , avec  huile  fine  : ajoutez  ail , 
rocamboles , échalottes  , bouquet,  oi- 
gnons piqués  de  clous,  macis,  gingembre, 
cannelle,  baume,  tranches  de  citron, 
verre  de  bon  vin  blanc  ; bon  bouillon  , 
verre  de  vinaigre  blanc  : faites  cuire  à petit 
feu:  à moitié  cuisson,  ajoutez -y  une 
cuillerée  de  coulis.  Dégraissez  e,t  passez 
au  tamis  quand  elle  est  réduite,  et  servez 
avec  la  venaison  et  tout  autre  mets  qui 
pourroit  l’exiger. 

Sauce  au  singe  vert . 

Prenez  un  fond  de  sauce  à ia  Noé  au 
blanc,  toute  claire  ; mettez-en  dans  une 
casserole  ce  qu’il  faudra;  pilez  du  cerfeuil 
crud  , exprimez-en  Je  jus;  délayez  deux 
jaunes  d’œufs  avec  ce  jus  ; Jiez-en  votre 
sauce.  On  peut  aussi  tirer  du  vert  de 
1 estragon,  du  persil,  du  cresson  aléaois  0 
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et  si  ces  herbes  sont  trop  fortes  , on  les 
fait  blanchir  auparavant. 

Sauce  au  verjus. 

Ecrasez  le  verjus  et  mettez-le  dans  une 
saucière  avec  poivre  et  sel  ; etservez  cette 
sauce  froide. 

Sauce  au  verjus  au  roux. 

Mettez  du  coulis  de  veau  , clair,  et  du 
jambon  dans  une  casserole:  quand  il  est 
chaud,  mettez-y  le  verjus  ; et  servez  chau- 
dement. 

Sauce  aux  bécasses. 

Prenez  le  ventre  et  les  foies  de  vos  bé- 
casses cuites  à la  broche,  avec  poivre  et 
sel  : écrasez-les  et  mouillez  d’un  peu  de 
vin  rouge.  Coupez  les  bécasses  dans  cette 
sauce,  et , pour  la  lier,  mettez  un  peu  de 
coulis  de  veau  et  jambon  ; faites  chauffer, 
et  mettez-y  deux  jus  d’orange. 

Sauce  aux  canards. 

Prenez  du  jus  de  veau  avec  poivre  et 
sel.  Mettez-y  deux  jus  d’oranges;  et  ser- 
vez avec  les  canards  et  sarcelles. 
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Sauce  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  casserole  des  câpres 
fines  entières  , deux  anchois  bien  lavés 
et  hachés,  une  pincée  de  farine,  bon 
beurre  , sel  et  poivre  , deux  ciboules  en- 
tières , et  un  peu  d’eau  ; faites  lier  la  sauce 
sans  qu’elle  bouille  , et  l’employez  à ce 
que  vous  jugerez  h propos. 

Autre  sauce  aux  câpres. 

Mettez  de  l’essence  de  jambon  dans 
une  casserole  avec  des  câpres  , auxquelles 
vous  donnerez  quelques  coups  de  cou- 
teau , ou  que  vous  hacherez  grossière- 
ment : assaisonnez  cette  sauce  de  sel  et 
poivre,  et  servez  chaudement. 

Sauce  aux  truffes. 

Pelez  les  truffes , lavez-les  et  les  hachez; 
mettez -les  dans  une  casserole  avec  du 
coulis  clair  de  veau  et  jambon  , poivre 
et  sel  : faites  chauffer  cette  sauce  ; donnez- 
1 ui  de  la  pointe  , et  servez  la  sur-tout  avec 
le  rôti.  La  sauce  aux  champignons  et  aux 
mousserons  se  fait  de  même  que  celle-ci, 
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Sauce  aux  fines  herbes. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  verres 
de  vjn  blanc  vieux,  un  peu  d’hude , une 
tranche  de  citron  , un  bouquet  ; faites 
cuire  sur  les  cendres  chaudes;  quand  cela 
sera  réduit,  mettez-y  deux  cuillerées  de 
réduction,  une  pincée  de  persil  blanchi  ; 
hachez  grossièrement. 

Sauce  aux  mousserons  nouveaux. 

Vos  mousserons  épluchés  , hachez-les 
avec  un  peu  de  ciboule  et  de  persil  : met- 
tez une  casserole  sur  le  feu  avec  un  peu 
de  lard  fondu  et  vos  mousserons  mouillés 
de  jus,  et  laissez  mitonner  à petit  feu; 
dégraissez  , liez  la  sauce  d’un  coulis  de 
veau  et  jambon  , qu’elle  soit  de  bon  goût, 
et  servez  chaud. 

Sauce  aux  oignons. 

Coupez  en  tranches;  faites  les  mitonner 
avec  jus  de  veau  , sel  et  poivre  : passez 
cette  sauce  au  tamis  ; mettezla  dans  une 
saucière  pour  servir  au  besoin  , et  servez 
chaud. 
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Sauce  bachique . 

Prenez  demi-bouteille  de  vin  de  Bour- 
gogne, sucre,  cannelle,  girofle,  écorce 
de  citron  vert,  muscade,  coriandre: 
faites  réduire  à une  petite  sauce  à demi- 
liée;  passez-la  au  tamis,  et  servez  avec 
levrauts  , laperaux  et  autres  gibiers. 

Sauce  perlée. 

Prenez  rocamboles  , ail , anchois  pilés  , 
un  verre  de  vinaigre  blanc,  un  de  bon 
vin  vieux  blanc,  demi-verre  d’huile,  un 
jus  de  citron  ou  d’orange;  faites  bouillir 
le  tout  ensemble  et  le  laissez  infuser: 
quand  la  sauce  est  froide  , passez-la  au  ta- 
mis, et  servez  pour  ce  que  voudrez  avec 
sel  et  gros  poivre  : cette  sauce  est  parti- 
culièrement bonne  pour  les  viandes  qui 
n’ont  pas  un  goût  bien  relevé. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  une  tranche 
de  jambon  , trois  racines  , trois  ou  quatre 
oignons  coupés  en  filets,  beurre,  bouquet 
de  persil  , ciboule , ail , cinq  ou  six  clous , 
laurier:  passez  le  tout  à petit  feu  et  long- 
temps: mouillez  avec  du  vinaigre,  du 
coulis  , un  peu  de  bouillon:  faites  bouil- 
lir et  dégraissez;  passez  au  tamis  et  ser- 
vez au  besoin. 
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Autre  sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  demi  pot  de 
vin  blanc,  une  cuillerée  d'huile  fine: 
faites  rédujre  à moitié  : mettez-y  un  peu 
de  jus  , persil , ciboule , pointe  d’ail , cres- 
son, une  pincée  d’estragon,  cerfeuil,  écha- 
lotte  ; le  tout  haché  menu  , sel  et  gros 
poivre:  faites  faire  à cette  fourniture  un 
bouillon  dans  la  sauce , et  servez. 

Sauce  piquante  verte. 

Prenez  cerfeuil , cresson  , pimprenelle , 
corne  de  cerf,  estragon,  baume , civette , 
de  chacun  selon  sa  force  : pilez  ces  herbes 
dans  un  mortier  jassai-onnez  ensuite  avec 
de  la  rocambole  hachée  , huile , sel  et  gros 
poivre,  une  cuillerée  de  moutarde;  le 
tout  bien  délayé.  Si  la  sauce  est  trop 
épaisse,  mettez-y  un  peu  d’eau,  et  ser- 
vez-la  froide  dans  une  saucière. 

Sauce  rousse. 

Faites  roussir  du  beurre  à la  poêle: 
jetez  dedans  du  persil  , et  l’y  faites  frire 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  croquant.  Servez  sur 
ce  qui  demande  cette  sauce  , avec  un  filet 
de  vinaigre , sel  et  gros  poivre. 
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Sauce  simple. 

Faites  suer  veau  et  jambon:  mouillez 
d’un  verre  de  bon  vin  blanc,  bouillon  et 
un  peu  de  réduction:  faites  bouillir  le  tout 
à petit  feu.  La  sauce  étant  réduite  , faites 
blanchir  toutes  sortes  de  fines  herbes  , 
comme  estragon  , pimprenelle,  cerfeuil, 
baume  , civette:  mettez-les  ensuite  à l’eau 
fraîche;  égouttez-les  bien  et  pilez  - les  ; 
metez -les  dans  la  sauce,  et  passez -les 
ensuite  à l’étamine  avec  un  jus  de  citron, 
sel  et  gros  poivre  pour  finir. 


Sauce  verte. 

Pilez  du  blé  vert  dans  un  mortier  avec 
une  croûte  de  pain.  Tirez  le  blé  et  le  pas- 
sez à l’étamine  ; assaisonnez  de  poivre  et 
de  sej , et  mouillez  d’un  peu  de  jus  de 
veau  et  de  vinaigre:  passez  ensuite  au 
tamis  , et  servez  cette  sauce  froide  avec  de 
l’agneau. 

Sauce  verte  à l'oseille. 

Pilez  une  poignée  d'oseille  dans  un 
mortier;  pressez  en  le  jus  et  le  passez  au 
tamis:  mettez  dedans  du  bon  beurre  ma- 
n’é  de  farine,  sel  et  gros  poivre:  faites 
fier  la  sauce  sur  le  feu  , et  vous  en  ser- 
vez pour  gras  et  pour  maigre. 

F 4 
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Sauce  verte  chaude. 

Faites  suer  une  tranche  de  veau  et 
jambon;  mouillez  de  bon  vin  blanc  et 
bouillon  ; ayez  une  fourniture  de  fines 
herbes  ; pilez  le  tout  avec  persil  en 
branche,  et  passez  à rétamine  pour  ex- 
primer le  vert , où  vous  déferez  quatre 
jaunes  d’œub;  liez-en  votre  sauce;  après 
l’avoir  passée  au  clair  , un  peu  de  jus  de 
citron  dedans  Servez  pour  toutes  sortes 
de  viandes  blanches  et  de  boucherie:  si 
les  herbes  étoient  trop  fortes  , on  peut  les 
fane  blanchir. 

Coulis. 

Jus  passé  à l’étamine,  qui  sert  à lier 
les  sauces  des  ragoûts , et  leur  donne  plus 
de  consistance  et  de  saveur. 

Coulis  au  roux  le  plus  usité. 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  veau  , 
une  demi  livre  de  jambon  maigre;  coupez 
le  tout  par  tranches;  un  oignon  , une 
patenaille  , un  navet,  coupés  de  même; 
mettez  dans  une  casserole  ; couvrez  et 
faites  suer  dans  un  fourneau.  Pris  et  de 
belle  couleur , mettez  dans  ce  mélange  du 
lard  fondu  ; poudrez  d'un  peu  de  farine; 
mouillez  de  jus  et  de  bouillon  par  égales 
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portions  ; que  le  tout  soit  de  belle  cou- 
leur. Assaisonnez  de  quelques  champi- 
gnons , truffes  et  mousserons,  ciboules 
entières , persil , quelques  clous  , des 
croûtes  , et  laissez  mitonner.  Si  c’est 
pour  un  potage  de  perdrix  , prenez-en 
une  de  bon  fumet , cuite  à la  broche  ; pi- 
lez la  dans  un  mortier;  délayez-la  dans  le 
coulis  avant  de  le  passer  à l’étamine.  Etant 
passé  , tenez-Je  chaud  dans  une  marmite, 
et  mettez  sur  votre  potage  en  servant.  Ce 
coulis  sert  pour  toutes  viandes  noires.  Si 
c’est  un  coulis  de  bécasses,  prenez  une  bé- 
casse au  lieu  de  perdrix , et  ainsi  des  autres 
si  c’est  lapins  , faisans  , cailles  etc.  , il  faut 
que  ces  pièces  soient  plus  qu’à  demi  cuites 
pour  les  piler  et  les  mettre  dans  le  coulis. 

Coulis  blanc. 

Faites  cuire  une  poularde  à la  broche. 
Désossez-la  , ôtez-en  ia  peau  que  vous  ha- 
cherez. Mettez  dans  un  mortier  une  poi- 
gnée d’amandes  douces  pelées  ; ajoutez-y 
un  blanc  de  poularde  et  quatre  jaunes 
d’œufs.  Pilez  bien  le  tout.  Mettez  deux 
livres  de  veau  et  un  morceau  de  jambon 
coupés  clans  une  casserole,  avec  les  mêmes 
assaisounemens  que  ci-dessus , un  peu  de 
mie  de  pain  , et  faites  bien  cuire.  Retirez 
le  veau  ; délayez  dans  la  casserole  ce 
qui  est  dans  le  mortier.  Faites  chauffer 
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un  peu  sans  bouillir  , et  passez  à réfa- 
mine. Le  plus  liquide  de  ce  coulis  s’em- 
ploie aux  potages,  ou  soupes;  le  reste, 
aux  entrées  de  filets  , entrées  au  blanc  , 
et  entremets.  On  peut  aussi  y employer 
le  blanc  de  perdrix  au  lieu  de  celui  de 
poularde. 

Coulis  général  pour  toutes  sortes  de 
ragoûts. 

Procédez  de  même  que  ci  dessus:  quand 
votre  mélange  est  fait , ôtez  le  veau  pour 
qu’il  ne  blanchisse  pas  votre  coulis  en  le 
passant;  mettez  à part  ce  qu’il  y aura  de 
plus  clair  pour  des  entrées  et  en r remets  de 
légumes  , ou  entrées  de  broche  , et  lui 
donnez  une  petite  pointe.  Le  surplus 
du  coulis  vous  servira  pour  nourrir  des 
ragoûts  où  il  faut  une  plus  forte  liaison 
et  plus  de  substance. 

Blanc-manger. 

Un  jarret  de  veau  , que  l’on  fait  bien 
cuire  dans  de  l’eau  , et  le  passer  ensuite 
dans  un  linge:  on  laisse  refroidir  cette 
gelée  et  on  la  dégraisse,  on  \oit  si  die 
est  tremblante  , on  la  met  dans  la  casse- 
role , avec  un  quart  de  livre  d’amandes 
bien  pilées,  et  demi-quart  de  li\re  de 
sucre,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange,  en 
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dressant;  on  fait  cuire  deux  ou  trois 
ondes,  et  l’on  passe  dans  un  linge. 

si  aire  Blanc-manger. 

Prenez  quatre  pintes  de  lait , les  blancs 
d’un  chapon  bouilli,  deux  onces  d’a- 
mandes douces  : battez  le  tout  ensemble , 
exprimez  lortement  le  tout,  faites  bouil- 
lir l’extrait  avec  trois  onces  de  farine  de 
ris  Lorsque  ce  mélange  commencera  à 
se  prendre,  mettez -y  demi  - livre  de 
sucre  blanc,  dix  cuillerées  d’eau  rose, 
et  mêlez  bien  le  tout. 

Autre  Blanc-manger. 

Prenez  la  viande  blanche  d’un  chapon 
et  celle  de  deux  perdrix  rôties  , quatre 
onces  de  mie  de  pain  très-blanc  , broyez 
le  tout  , et  en  y versant  du  bouillon  , 
formez  une  pâte  qu’il  faut  faire  bouillir, 
deux  heures  durant,  dans  une  quantité 
suffisante  de  bouillon,  en  consistance  de 
crème;  et  passez  par  un  tamis  fin. 

» i v 

Blanc-manger  pour  tenir  lieu  de  bouil- 
lon le  matin . 

Prenez  une  écuelle  d’excelLnt  bouil- 
lon, faites -le  réduire  à moitié,  à petit 
feu  ; ajoutez  y le  lait  d’un  quart  de  livre 
d’amandes  douces  et  trois  cuillerées  d’eau 
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rose.  Remettez  sur  un  Eu  modéré  jus- 
qu’à ce  qu’il  prenne  consistance;  passez- 
Je  à l’étamine,  ajoutez-y  sucre  en  suffi- 
sance et  un  peu  de  cannelle  : on  peut  y 
mettre  un  peu  d’ambre  ou  de  musc  , un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ou  jus  de 
citron  ou  d’orange , qu’on  fait  bouillir 
un  ou  deux  bouillons. 


DES  PÂTÉS. 

Pute  appelée  feuilletée. 

Pren  ez  demi  livre  de  farine  , plus  ou 
moins,  m ttez  cette  farine  sur  la  table, 
avec  un  peu  de  sel  et  d’eau,  ce  que  la 
farine  en  peut  b 'ire  ; pétrissez  un  moment 
la  farine  avec  l’eau  ; que  cette  pâte  ne 
soit  ni  trop  molle  ni  trop  épaisse  ; laisscz- 
la  repo>er  deux  heures  avant  de  n ous  en 
servir;  vous  prenez  ensuite  presque  autant 
de  beurre  que  de  pâte,  abattez  la  pâte 
avec  le  rouleau  ; mettez  le  beurre  dans 
le  milieu  , battez  la  pâte  avec  le  rouleau  , 
jusqu’à-ce  qu  elle  soit  de  l’épaisseur  d’un 
demi-doigt,  en  jetant  de  temps  en  temps 
et  légèrement  un  pen  de  farine  , vous 
repliez  la  pâte  en  trois  et  recommencez 
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à la  battre  jusqu’à  définition  Vous  vous 
servez  de  cette  pâte  pour  faire  toutes  sor- 
tes de  tourtes  pour  entremets,  pour  faire 
de  petits  pâtés  et  toutes  sortes  de  gâteaux 
feuilletés. 

Paie  de  pâlé. 

Une  livre  de  farine,  demi -livre  de 
beurre  cuit  qu’on  fait,  fondre,  demi-livre 
beurre  frais  bien  lavé  , du  sel  , un  peu 
d’eau  , on  met  le  beurre  frais  en  deux 
fois  par  petits  morceaux. 

Paie  croquante. 

On  prend  deux  cuillerées  de  farine  , 
un  oeuf,  un  citron  haché  bien  fin,  uné 
cuillerée  de  sucre , péti  ir  le  tout  ensemble 
et  l’étendre  aussi  mince  qu’il  soit  possible. 

Paie  pour  faire  beignets  aux  pommes 
et  autres  Jritures. 

Il  faut  mettre  un  petit  morceau  de  beurre 
frais  dans  un  peu  d’eau  assez  chaude  , on 
défait  de  la  farine  dedans,  on  y bat  un 
jaune  et  un  blanc  d’œuf,  une  petite 
goutte  d’eau  de-vue  ou  de  vin  blanc,  et  on 
laisse  sa  pâte  assez  épaisse  pour  que  la 
pomme  prenne. 
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Pâté  de  bœuf. 


Il  faut  quatre  à cinq  livres  de  viande,  la 
bien  laisser  mortifier  autant  qu’elle  peut  se 
garder,  ensuite  la  mettre  tremper  dans  du 
vinaigre  pendant  cinq  à six  jours,  et  y met- 
tre des  feuilles  de  laurier  , du  poivre  , du 
genièvre  pilé;  après  qu’elle  a bien  trempé 
on  prend  la  viande,  on  l’essuie  bien  , en 
ôt^nt  toutes  les  petites  peaux  qu’il  peut  y 
avoir  ; on  la  bat  bien  , on  y met  des  lar- 
dons que  l’on  roule  dans  du  sel.  du  poivre 
et  des  i.lous  degiroflepilésensemble;pour 
fait  e le  fond  du  pâté,  si  l’on  avait  des  brises 
de  jambon  ou  r s; es  de  rôti  frojd  ou  quel- 
qu  ■ jus  de  viand  , ce  ne  serot.t  que  mieux; 
ou  bien  on  prend  un  morceau  de  viande 
avec  de  la  graisse  que  l’on  hache  bien  menu 
et  qu’on  assaisonne  d’épices  comme  ci  des- 
sus avec  du  genièvre  pilé;  et  cela  étant 
dans  la  tourtière  bien  étendu  , on  couvre 
tout  le  large  de  tranchi  s de  lard  , ensuite 
on  prtnd  -a  viande  toute  assaisonnée  ,on 
la  met  dans  le  pà  é , et  un  recouvre  le  tout 
de  tranches  de  lard  il  faut  environ  demi- 
once  clous  d.  girofle,  la  moitié  d’une  noix 
muscade  et  du  poivre  pilés  ensemble;  il 
faut  qu’il  cui>e  au  moins  six  heures;  dans 
Je  commencement  il  faut  bon  leu  , et 


* ( i35  ) 

quand  une  fois  il  a pris  sa  couleur  , il  faut 
le  continuer  à petit  feu  , pourla  gelée,  il 
faut  un  jarret  de  veau  , du  sel,  du  poi- 
vre, un  peu  de  truffes  ou  de  champignons, 
réduire  le  tout  a une  ecuellée  ; un  peu 
après  que  la  pâte  est  cuite  on  y met  la 
gelee  , mais  il  taut  attendre  qu’il  soit  iroid 
avant  de  le  sortir  de  la  tourtière. 

Pâté  de  veau. 

Un  bon  gigot  que  l’on  fait  mortifier 
deux  jours  en  été  et  quatre  en  hiver;  on 
le  coupe  en  long , on  le  met  tremper  avec 
vinaigre  une  poignée  de  genièvre  pilé  et 
poii  re  ; il  faut  qu’il  trempe  deux  jours  et 
deux  nuits  ; on  le  bat  bien  , on  l’es>uie 
dans  un  linge , on  le  coupe  par  rouelles; 
on  ôte  bien  les  peaux  et  on  larde  avec 
gros  lardons;  on  l’assaisonne  avec  clous, 
poivre  et  sel  ; on  hache  au  fond  de  son 
pâté  blanc  de  chapon  , ris  de  veau  ou 
tettines  ; on  range  son  veau  qu’il  n’y  ait 
point  de  vide;  on  met  dessus  et  dessous 
des  tranches  de  lard  , demi-livre  beurre 
frais,  deux  couvercles  de  pâte,  gros  feu 
d’abord,  ensuite  lentement;  on  met  sa 
gelée  à mesure  qu’il  cnit.  Pour  la  gelée, 
on  met  cuire  les  o>  du  gigot , les  coênnes 
de  lard  , du  sel  et  du  poivre  , un  bou- 
quet d iietbes , une  feuille  de  laurier,  un 
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peu  de  vin  blanc,  du  bouillon,  quel- 
quefois un  jarret  de  veau  et  un  peu  de 
bœuf.  Quand  cela  est  cuit,  on  Je  passe, 
et  on  en  garde  pour  mettre  en  dressant. 


Pâté  de  lièvre. 

Un  gigot  de  mouton,  le  meilleur  du 
lièvre,  on  hache  le  tout  ensemble  avec 
ép'ces , poivre  et  sel  ; mêlez  le  tout  avec 
bon  bouillon  et  des  lardons  , et  par-dessus 
tout , du  beurre  frais;  a mesure  qu’il  cuit 
mettez  bon  bouillon  ou  jus. 


Pâté  chaud  de  fdets  de  lièvre. 

Levez  les  filets  ; passez-les  dans  une 
cassi  rôle  avec  du  beurre  , persil,  ciboules, 
pointe  d ail  haché,  champignons  pres- 
qu’eutiers  : lardez  refoidn,  dressez  le 
pâté,  loncez  le  de  lard  iàpe,  les  filets 
dessus  avec  ^el  et  p-uvre  : couvrez  de 
bai  des  de  Lard  et  de  beuire:  finissez  le 
pâté  a 1 ordinaiie;  faites  cuire  ; dégraissez  ; 
mettez  y une  bonne  essence  et  deux  jus 
d oranges  ; seivez  chaud. 

Pdté  de  canards. 

Il  faut  mettre  de  la  viande  hachée  au 
fond  , laider  ses  canards  avec  gros  lardons 
pat  dedans;  on  les  met  sur  la  viande  ha- 
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cliée  et  des  tranches  de  lard  , truffes  en- 
tières , morceaux  de  beurre  frais  ; à mesure 
qu’il  cuit , on  y met  de  bon  bouillon. 

Pâté  de  perdrix  de  même. 

Pdté  d’épaule  de  veau. 

On  coupe  son  veau  par  tranches,  l’on 
en  hache  un  peu  pour  mettre  au  fond  , 
on  met  sur  ces  morceaux  de  veau,  que 
l’on  a fait  tremper  dès  le  matin  dans  du 
bouillon , du  riz  , des  épices  et  du  poivre , 
des  morceaux  de  blanc  de  lard  , du  beurre 
frais  , tout  cela  se  met  sur  la  viande  ha- 
chée ; quand  le  pâté  a pris  croûte,  ôtez 
un  peu  le  gros  feu. 

Petits  pâtés  friands. 

Vous  faites  d’abord  des  petits  pâtés  or- 
-dinaires , qui  se  font  avec  du  feuilletage} 
vous  prenez  un  peu  de  rouelle  de  veau  et 
autant  de  moelle  ou  graisse  de  bœuf,  que 
vous  hachez  bien  ensemble;  mettez -y 
persil , ciboules  et  champignons  , le  tout 
haché;  deux  œufs  entiers,  sel  , poivre; 
délayez  cette  farce  avec  deux  verres  de 
crème,  goûtez  si  elle  est  de  bon  goût; 
vous  prenez  ensuite  des  moules  à petits 
pâtés  , pour  y mettre  de  petites  abaisses 
de  pâte  de  l’épaisseur  d’un  écu;  mettez  de 
cette  farce  sur  la  pâte  et  couvrez  d’une 
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abaisse  de  pâte  ; dorez-les  , faites-les  cuire 
au  four  , et  ies  servez  chaudement. 

Petits  pâtés  de  poisson. 

On  fait  cuire  son  poisson  et  on  le  dé- 
fait avec  du  bon  lait  ou  crème  et  des 
jaunes  d’œufs. 

Pâtés  aux  pommes. 

Prenez  un  pain  frais  , ôtez  la  croûte  de 
dessous  , coupez  ensuite  deux  tranches 
de  toute  la  rondeur  du  pain  , de  l’épaisseur 
d’un  doigt,  ensuite  coupez  des  tranches 
de  pommes  bien  fines  , étendez  les  sur  une 
de  ces  tranches  avec  du  sucre  et  delà  can- 
nelle , mettez  l’autre  tranche  dessus  et  des 
petits  morceaux  de  pain  pour  garnir  au- 
tour ; mettez  le  tout  dans  une  tourtière, 
avec  des  morceaux  de  beurre  frais  dessus 
et  dessous  : il  faut  qu’il  cuise  à gros  feu  , 
et  dresser  dès  qu'il  est  roux 

Gâteaux  fourrés. 

Prenez  de  la  pâte  à feuilletage  , for- 
mez deux  gâteaux  égaux  , de  la  grandeur 
de  votre  plat  d’entremets,  et  de  (épais- 
seur de  deux  é<  us  chacun  ; vous  mettez, 
sur  le  premier,  des  confitures,  en  laissant 
un  doigt  de  bord  , que  vous  mouillerez 
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avec  un  do  roi  r trempé  dans  de  l'eau  ; 
mettez  le  second  gâteau  sur  le  premier, 
et  les  collez  bien  ensemble  avec  les  doigts  , 
en  les  maniant  tout  autour;  après  les  avoir 
un  peu  façonnés,  dorez-les  avec  de  l’œuf 
battu,  faites-les  cuire  au  four. 

Croquantes. 

Mettez  sur  une  table  un  demi  litron 
de  farine  avec  un  quart  de  livre  de  sucre 
fin  , un  blanc  d’œuf,  une  demi-cuillerée 
d’eau  de  fleur  d’orange  , gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  , un  demi- 
verre  d’eau  , une  pincée  de  sel;  pétrissez 
le  tout  ensemble  pour  en  faire  une  pâte 
bien  liée  et  ferme  ; abattez-Ia  très-mince, 
et  en  coupez  de  petites  abaisses  que  vous 
mettez  sur  des  moules  à petits  pâtés  ; 
faites  les  cuire  un  quart  d’heure  dans  un 
four  très-doux;  quand  elles  seront  froides, 
vous  y mettrez  légèrement  dessus  de  la 
gelée  de  groseilles  ou  d’autres  confitures. 
Cette  même  pâte  sert  pour  faire  des  cro- 
quantes découpées  , à cette  différence  que 
vous  y mettrez  plus  de  blanc  d’œufs  et 
point  d’eau. 
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Méringues. 

Prenez  des  blancs  d’œufs  suivant  la 
quantité  que  vous  en  voudrez  faire;  cinq 
sont  suffisans  pour  faire  un  petit  plat  d’en- 
tremets ; fouettez  les  en  neige  dans  une 
terrine;  quand  ils  sont  bien  montés, 
ajoutez  y de  l’écorce  de  citron  râpée,  du 
sucre  en  poudre;  refouettez  encore  un 
peu  les  blancs  d’œufs  , vous  mêlez  le 
sucre  et  le  citron  , vous  dressez  ensuite 
vos  méringues  sur  une  feuille  de  papier 
blanc,  en  faisant  de  petits  tas  de  la  gros- 
seur de  la  moitié  d’un  œuf,  sans  qu’ils  se 
touchent  ; mettez  dessus  le  couvercle 
chaud  avec  un  peu  de  braise  par  dessus 
pour  les  faire  cuire  ; quand  elles  sont 
cuites  et  de  belle  couleur,  ôtez-les  de 
dessus  le  papier  pour  ôter  le  dedans  de 
ce  qui  n’est  pas  cuit , et  mettez  à la  place 
un  peu  de  conhtures  ; vous  en  colerez 
deux  l’une  contre  l’autre,  et  vous  les  ser- 
virez le  plus  sèchement  que  vous  pourrez. 
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DES  TOURTES. 

Tourte. 

Pour  une  petite  tourte  de  fruit,  demi- 
livre  de  farine,  que  vous  faites  avec  de 
l’eau  et  du  sel  : il  faut  la  faire  aussi  tendre 
que  l'on  peut,  et  on  1 étend  avec  le  rou- 
leau ; prenez  un  quart  de  livre  de  beurre 
frais , que  vous  lavez  bien  dans  1 eau  , et 
mettez-le  en  trois  fois  par  petits  morceaux 
sur  votre  pâte  , que  vous  repliez  chaque 
fois  que  vous  étendez:  il  faut  la  laisser 
sécher  un  peu  avant  que  de  l’employer. 

Tourte  de  pigeons. 

On  fait  sa  pâte  bien  feuilletée,  on  met 
dessus,  partout  bien  garni,  une  farce 
composée  de  quelques  restes  de  rôti  ha- 
chés fin  , à défaut  la  viande  neuve  peut 
servir,  veau  ou  mouton  , avec  une  mie 
de  pain  gonflée  dans  le  bouillon  , quel- 
ques truffes,  petites  herbes  fines,  le  tout 
bien  assaisonné  ; il  faut  que  cette  farce 
soit  un  peu  claire:  on  coupe  ensuite  les 
pigeons  en  quatre  morceaux  , et  on  les 
range  dessus  sa  farce  dans  la  tourtière  ; 
après  quoi  l’on  met  son  couvert  de  pâte, 


( *42  ) 

et  feu  dessus  et  dessous , il  faut  qu’elle 
cuise  environ  deux  heures  ; quand  la  pâte 
commence  à se  raffermir,  il  faut  y faire 
line  petite  ouverture  , pour  qu’elle  ne 
s’éclate  pas  ; on  fait  un  bon  ragoût  à part, 
avec  des  truffes  , culs  d’artichauts  , foies 
de  pigeons  ou  de  volaille  , que  la  sauce 
en  soit  un  peu  longue  ; et  , un  moment 
avant  de  dresser  sa  tourte,  on  lève  le 
couvert  en  entier  , et  on  y jette  son  ra- 
goût qui  l’humeGte  à propos. 

Tourte  de  poisson, 

Mettre  au  fond  de  la  tourtière  une  tet- 
tine  et  de  la  volaille  hachée , du  sel  et  du 
poivre  ; cuire  le  poisson  moitié  eau  , moi- 
tié vin  , un  oignon  , racine  de  persil  , un 
peu  d’épices  ; couper  le  poisson  par 
rouelle  , et  bien  éplucher  les  arrêtes  ; 
faire  un  coulis  d’écrevisses  , éplucher  les 
queues  et  les  mettre  par  dessus  le  poisson, 
des  morceaux  de  beurre  frais;  il  faut  cuire 
à gros  feu  pour  bien  cuire  la  pâte. 

Tourte  de  bécasses. 

On  les  fait  rôtir  à moitié , l’on  met  des 
croûtes  dessous,  on  met  une  tettine  ha- 
chée ou  quelque  chose  de  bon  au  fond 
de  sa  croûte,  qui  soit  cuite  ; on  met  des 
croûtes  sur  la  viande  hachée  , l’on  range 
ses  bécasses  dessus  , il  faut  deux  cou- 
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vercles  de  pâte  à tontes  les  tourtes  de 
viande,  du  poivre  et  du  sel,  et  cuire  à 
gros  feu. 

Tourte  d’alouettes. 

De  même  , mais  farcir  les  alouettes. 

Tourte  de  viande  hachée. 

Ou  hache  sa  viande  avec  graisse  de 
bœuf  ou  du  beurre  frais  ; on  la  défait 
avec  bon  bouillon  ou  jus  de  viande,  du 
poivre  et  du  sel. 

Tourte  de  foie  de  veau  eu  de  dinde . 

Un  foie  et  un  ris  de  veau  , que  l’on  pile 
dans  un  mortier  de  marbre  , de  la  moelle 
hachée;  l’on  défait  le  tout  avec  crème, 
sucre,  sel,  poivre,  noyaux  de  pêches, 
deux  jaunes  d’œufs. 

Tourte  a la  moelle. 

Il  faut  hacher  du  veau  et  un  peu  de 
graisse  de  bœuf , du  sucre  fin  , des  raisins 
de  Corinthe  , de  la  moelle  hachée  fine  , 
des  clous  de  giroflepilés,  du  poivre,  du  sel 
et  du  beurre  frais  ; vous  mêlerez  le  tout 
avec  un  peu  de  vin  et  de  bouillon,  et  y 
joindrez  des  morceaux  de  citronat , des 
foies  de  chapons,  que  vous  couperez  par 
morceaux  ; les  mettre  par-dessus  la  viande 
quand  elle  est  dans  la  tourtière. 
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Tourtes  de  confitures. 

Elles  se  font  avec  les  fruits  nouveaux, 
à mesure  que  la  nature  nous  les  produit; 
la  façon  de  les  travailler  se  trouvera  dans 
l’article  des  compotes  qu’il  faudra  suivre  ; 
la  seule  différence  est  que  vous  ferez  le 
sirop  plus  court  et  plus  fort.  Si  ce  sont  des 
fruits  à noyaux  ou  à pelures  , vous  aurez 
soin  de  les  ôter.  Vos  compotes  étant  froi- 
des, vous  les  façonnerez  et  servirez  dans 
le  même  goût  que  celles  d’hiver. 

Tourtes  faites  avec  de  la  gelée. 

Les  tourtes  que  l’on  fait  avec  de  la  gelée 
sont  différentes  , parce  que  la  chaleur  fai- 
sant fondre  la  gelée  , les  tourtes  auroient 
fort  mauvaise  façon.  Pour  éviter  cet  in- 
convénient , mettez  de  la  pâte  feuilletée 
dans  le  fond  de  votre  tourtière  , faites-y 
un  bord  de  pâte  comme  aux  autres  , et  la 
mettez  cuire  sans  autre  façon.  Quand 
votre  pâte  est  cuite  , mettez  du  sucre  fin 
sur  le  bord  , et  la  glacez  avec  la  pelle 
rouge.  Aussitôt  que  la  tourte  est  refroidie , 
couvrez  tout  le  fond  de  la  tourte  jusqu’au 
bord  , avec  la  gelée  que  vous  avez  envie 
d’y  mettre:  servez  froid  pour  entremets. 
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Tourte  a la  mode. 

Prêtiez  six  onces  d’amandes  pelées  et 
concassées,  six  onces  de  beurre  frais,  six 
onces  de  sucre  , huit  jaunes  d’œufs,  diîf 
onces  de  noyaux  de  pêches,  l’écorce  d’un 
citron  : mêlez  le  tout  ensemble  sur  le  Lu  , 
jusqu’à  ce  que  le  beurre  soit  fondu  , et 
quand  cela  est  froid,  battez  quatre  blancs 
d’œufs  en  neige,  que  vous  mêlerez  ; en 
suite  vous  le  viderez  sur  votre  pâte  quand 
elle  est  préparée  dans  la  tourtière- 
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Tourtes  anx  amandes. 

Demi -livre  de  sucre  , demi -livre 
d’amandes  , quatre  œufs  frais,  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  , battre  le  tout  une  bonne 
heure;  glacez  avec  le  tamis  de  soie,  du 
petit  feu  dessus. 

Tourte  enflée. 

Une  livre  de  sucre  tamisé,  demi  livre 
d’amandes  pilées  fines,  l’écorce  du  ci- 
tron bien  hachée,  bien  démêler  le  tout 
ensemble,  six  jaunes  d’œufs,  douze  blancs 
d’œufs  battus  en  neige  , glacer  avec  le 
tamis. 
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Tourte  aux  pistaches. 

Comme  celle  des  amandes,  eau  de  fleurs 
d’orange,  peu  de  feu  dessus. 

Tourtelettes  aux  pistaches  , de  même, 
aux  amandes  de  même. 

Tourte  au  citron. 

Deux  écorces  de  citrons  coupées  par 
lardons  et  jetées  dans  l’eau  froide,  les 
faire  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
bien  tendres  , et  l’on  met  ensuite  avec  de 
l’eau,  un  quart  de  livre  de  sucre,  que 
l’on  fait  cuire  jusqu’à  ce  que  ce  sirop  soit 
épais;  on  y joint  demi -quart  de  livre 
amandes  douces  coupées  par  lardons  ; on 
fait  cuire  le  tout  un  moment;  en  dressant, 
un  jus  de  citron  ; il  faut  le  dessus  de  la 
tourte  par  bandes.  On  en  fait  aussi  aux 
oranges  douces. 

Tourte  à l'orange. 

Prenez  trois  oranges  amères,  dont  vous 
mettrez  cuire  les  peaux  ; comme  il  faut 
qu’elles  cuisent  long  temps  , ajoutez  tou- 
jours de  l’eau,  puis  les  piler  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  en  pâte;  un  quart  de  livre 
macarons,  quatre  cuillerées  à soupe  de 
sucre  bien  pointues  ; pilez  le  tout  en- 
semble; vous  prendrez  cinq  jaunes  d’eeufs 
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et  deux  tasses  de  crème , dont  vous  éclair- 
cirez le  tout,  et  vous  le  verserez  dans 
votre  tourtière,  où  votre  pâte  est  rangée  , 
servez  un  peu  chaud. 

Tourte  de  citronat. 

Prenez  un  verre  et  demi  d’eau  , pour 
neuf  sous  de  citronat  confit,  sept  ou  huit 
jaunes  d’œufs,  un  quart  de  livre  beurre 
frais;  vous  délayerez  le  tout  ensemble 
sur  le  feu  , vous  le  laisserez  refroidir,  et 
le  mettrez  sur  votre  pâte  sous  couvert. 

Tourte  à l'eau. 

Un  verre  d’eau  , un  quart  de  livre  de 
sucre  avec  citron  confit  coupé  menu  , des 
noyaux  de  pêches  pilés  ou  des  biscotins  : 
cuirejusqu’à  épaisseur,  mettre  ensuite  six 
jaunes  d’œufs  ou  trois  ; il  faut  toujours  re- 
muer quand  ils  y sont,  laissez  refroidir 
avant  de  mettre  cela  dans  sa  pâte  , sans 
couvert,  petit  feu  dessus. 

Tourte  aux  épinards. 

De  bons  épinards  bien  accommodés,  y 
ajouter  cinq  jaunes  d’œufs  , des  noyaux 
de  pêches  jusqu  a trente  bien  pilés,  un 
quart  de  livre  de  sucre,  une  goutte  de 
crème  épaisse,  il  faut  remuer  en  cuisant 
le  tout,  mettre  froid  dans  la  pâte  par 
Dandes  dessus. 
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Tourte  au  riz. 

On  prend  du  bon  riz  au  lait,  où  l’on 
met  des  biscotins , des  jaunes  d’œufs  et 
du  sucre  ; on  mêle  le  tout  , petit  feu 
dessus. 

Pouding. 

De  la  mie  de  pain  cuite  dans  du  lait,  la 
bien  défaire,  y battre  sept  ou  huit  jaunes 
d’œufs,  de  gros  raisins  secs  et  du  sucre; 
faites  chauffer  du  beurre  cuit  dans  la 
cloche  et  jetez  dedans,  peu  de  feu  des- 
sous et  beaucoup  dessus. 

, Autre  pouding. 

Trois  oranges  amères  dont  on  prend' 
l’écorce  , que  l’on  fait  cuire  à grande  eau 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  attendrie  ; vous; 
les  pdez,  vous  prenez  des  b/scotins  autant 
que  d’oranges  , que  vous  faites  cuire  à 
part  , avec  crème  et  sucre;  on  défait  les 
oranges  avec  six  jaunes  d’œufs  , vous' 
mêlez  vos  biscotins  cuits  aux  oranges, 
vous  versez  dans  la  tourtière , vous  pou- 
drez avec  biscotins  pilés  très-fin. 

F ouding  à la  serviette. 

On  prend  la  mie  d’un  pain  ou  de  deux, 
suivant  leur  grosseur,  on  la  met  trempei 
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Je  soir  dans  du  lait , le  lendemain  on  bat 
bien  dix  œufs  entiers  , et  on  y met  à peu 
près  une  tasse  eau  de  fleurs  d’orange,  un 
quart  de  livre  raisins  de  Corinthe  , trois 
ou  quatre  morceaux  de  citronat  coupé  un 
peu  menu  , un  peu  de  sel  et  du  sucre  sui- 
vant le  goût  ; quand  le  tout  est  bien  mêlé , 
on  prend  le  pain,  dont  il  faut  exprimer 
le  lait,  on  mêle  ce  pain  parmi  les  œufs; 
après  quoi  on  met  le  tout  dans  un  linge 
pas  trop  serré  , et  on  lie  la  serviette  par  le 
haut  ; il  en  faut  faire  couler  un  peu  de  jus 
dans  un  petit  pochon  , que  l’on  conserve 
pour  la  sauce  , après  quoi  on  met  cuire  ce 
pouding  dans  de  l’eau  bouillante,  au 
moins  une  heure  et  demie;  on  fait  la  sauce 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  frais  dans 
un  jaune  d’œuf  et  un  peu  de  sucre. 

Pouding  à la  tourtière , 

La  mie  d’un  pain  de  six  sous,  qu’on 
coupe  par  tranches  la  veille  dans  un  plat 
d argent,  on  range  dessus  pour  quatre  sous 
de  moelle  , et  on  remplit  le  plat  de  lait, 
que  tout  trempe  bien  ; le  lendemain  on 
le  passe  , et  l’on  défait  bien  dans  une  pas- 
soire, on  bat  six  jaunes  d’œufs  avec  du 
sucre  , du  sel , du  citronat  et  huit  blancs  à 
part  bien  en  neige  ; on  met  un  morceau 
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de  beurre  frais  dans  la  tourtière,  et  lors- 
qu’on a mêlé  le  tout,  on  l’y  verse;  il  faut 
battre  dans  les  jaunes  le  pain  bien  défait, 
et  ne  remuer  qu’un  tour;  on  met  les 
b la  ncs  comme  pour  biscuits,  petit  feu 
dessous. 

Pouding  a la  courge. 

Vous  coupez  un  gros  morceau  de 
courge  jaune  de  Lyon,  que  vous  faites 
bouillir  assez  pour  qu’elle  puisse  se  dé- 
faire, et  la  presser  fortement  dans  un  linge 
pour  en  sortir  toute  l’eau  ; après  quoi 
vous  la  défaites  bien  avec  une  cuiller,  et 
la  passez  dans  du  beurre  frais  fondu  à la 
casserole  , qu’on  ajoute  à mesure  , avec 
environ  deux  verres  de  crème  : quand 
elle  a cuit  un  moment  on  y met  du  sucre, 
une  douzaine  de  noyaux  de  pêches , quel- 
ques btscotins;  que  tout  cela  cuise  encore 
un  moment  ; après  on  y met  quatre  œufs 
bien  battus , et  on  dresse  dans  un  plat 
d’argent;  on  glace  avec  du  beurre,  du 
sucre  , un  peu  de  ràpure  de  pain , et  quel- 
ques morceaux  de  beurre  frais  dessus  : on 
rnet  le  couvert  de  la  tourtière  avec  bon 
feu  ; il  faut  que  les  œufs  ne  cuisent  que 
lorsqu’on  dresse  dans  le  plat. 
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Pouding  aux  pommes  de  terre'. 

Prenez  demi-livre  de  pommes  de  terre, 
que  vousferez  bouillir  et  pclerez,  un  quart 
de  livre  beurre  frais,  lécorce  d’un  citrou 
haché  ; pilez  le  tout  dans  un  mortier,  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  en  pâte  ; ensuite , prenez 
quatre  œufs  , vous  mettrez  les  jaunes 
parmi  votre  pâte  , et  les  blancs  vous  les 
neigerez  et  mêlerez  le  tout  ensemble;  vous 
mettrez  votre  pâte  dans  un  plat,  vous 
aurez  soin  de  l’arranger  un  peu  en  pointe 
et  bien  unie,  et  le  ferez  cuire  sur  la  braise  , 
ayant  soin  qu’il  y ait  plus  de  feu  dessus 
que  dessous. 

Pouding  anglais. 

Demi-livre  graisse  de  bœuf,  deux  poi- 
gnées de  farine  , raisins  de  France  et  de 
Corinthe,  demi-quart  de  livre  de  chacun  , 
deux  ou  trois  œufs  ; mêlez  le  tout  en- 
semble , le  bien  serrer  dans  un  linge,  et 
le  faire  cuire  dans  l’eau  bouillante  pen- 
dant trois  ou  quatre  heures  ; on  le  dresse  , 
et  l’on  fait  une  sauce  avec  un  œuf,  crème 
et  sucre. 

Pouding  aux  amandes. 

Un  quart  de  livre  d’amandes  pelées  et 
pilées  bien  fines  , un  quart  de  livre  de 
sucre,  cinq  jaunes  d œufs;  battez  les  jaunes 
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avec  les  amandes  et  le  sucre,  et  vous  bat- 
trez les  blancs  en  neige,  que  vous  mêle- 
rez avec  le  reste  ; graissez  la  tourtière  et 
jetez  dedans. 

Piamequin. 

Il  faut  couper  des  tranches  de  pain,  ni 
trop  minces,  ni  trop  épaisses , en  garnir 
un  plat  d’argent , couper  en  tranches  bien 
minces  environ  une  livre  de  fromage  de 
Gruyère  ; on  le  fait  fondre  avec  un  moi* 
ceau  de  beurre  frais  de  la  grosseur  d'un 
ceuf.  et  trois  cuillerées  de  crème  ou  dessus 
de  lait  : quand  le  tout  est  bien  fondu  et 
remué  , on  le  jette  sur  son  pain  , et  on  le 
met  sur  un  bon  feu  avec  le  couvert  de  la 
tourtière  et  bon  feu  dessus  : il  faut  que 
cela  mitonne  pendant  une  demi-heure  et 
s’attache  ; il  faut  tremper  ses  tranches  de 
pain  dans  de  la  ciême  ou  bon  lait , avant 
de  les  ranger  dans  Je  plat. 

Autre  ramequin. 

Demi-livre  fromage  de  Gruyère,  deux 
œufs,  un  quart  de  livre  de  beurre  frais, 
un  verre  bonne  crème  ; pilez  le  tout  au 
mortier  de  marbre  , vous  garnirez  le  fond 
de  la  tourtière  de  fines  tranches  de  pain 
rôti,  vous  mettrez  votre  crème  et  fro- 
mage dessus;  chauffez  le  couvert  de  la 
tourtière,  feu  dessus  et  dessous,  et  grais- 
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sezbien  la  tourtière  avant  d’y  mettre  le 
pain. 

Salée. 


On  défait  de  la  farine  avec  deux  œufs 
et  un  bon  morceau  de  beurre  cuit,  de 
l’eau  et  un  petit  morceau  de  levain;  on 
la  fait  bien  dure  et  on  la  laisse  une  heure 
et  demie  pour  la  reprendre;  ensuite  , on 
l’étend  et  on  la  met  dans  sa  feuille  ou  dans 
la  tourtière  , on  la  couvre  bien  de  beurre 
frais,  on  la  met  cuire  un  moment,  ensuite 
on  bat  ensemble  dix  œufs,  deux  verres 
de  crème  et  demi  livre  de  bon  beurre  frais 
que  l’on  met  par-dessus  en  deux  fois. 

• Tofait. 

' Pesez  six  œufs,  autant  de  farine,  autant 
dè  beurre,  autant  de  sucre;  vous  séparez 
vos  œufs,  mettez  quatre  jaunes  et  huit 
blancs , que  vous  battez  en  neige  : quand 
vous  avez  battu  les  jaunes  avec  le  sucre 
et  l’écorce  d’un  citron  , vous  mettez  la  fa- 
rine peu  à peu  ; on  fait  fondre  le  beurre  , 
on  en  garde  un  morceau  que  l’on  met 
dans  la  tourtière  : quand  le  tout  est  battu 
ensemble , on  y joint  les  blancs  en  neige, 
et  quand  le  beurre  est  bien  chaud  , on  y 
met  la  pâte  ; on  peut  mettre  , si  l’on  veut , 
un  quart  de  livre  d’amandes , en  en  ôtant 
la  moitié  de  farine. 
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Torches. 

Trois  quarts  de  livre  de  farine,  un  quart 
de  livrf  de  sucre , un  peu  de  beurre  et  eau 
de  fleurs  d’orange. 

Torches  aux  pistaches. 

Un  quart  de  livre  de  pistaches  pelées  et 
pilées  bien  fines  , un  quart  de  livre  de 
sucre  en  pain  tamisé  bien  fin  , que  vous 
mettez  avec  vos  pistaches  et  trois  jaunes 
d’œufs  : défaites  bien  le  tout  ensemble, 
ensuite  vous  battez  cinq  blancs  en  neige , 
que  vous  mêlez  avec  le  reste,  et  le  faites 
cuire  dans  un  plat  d’argent  : vous  mettez 
une  tasse  au  milieu  du  plat  pour  faire  le 
trou  , vous  la  poudrez  de  sucre  en  la  met- 
tant cuire  ; mettez  le  plat  dans  la  tourtière , 
et  quand  e lie  est  cuite,  vous  remplissez 
le  trou  de  gelée  de  groseille  , etc. 

Torches  aux  framboises. 

Prenez  des  framboises,  délayez-les  et 
en  ôtez  le  jus , graissez  une  tourtière  avec 
du  beurre  frais,  arrangez-y  des  mies  de 
biscuit  en  torches  vous  metti  ez  vos  fram- 
boises dessus  et  les  ferez  cuire;  faites  en- 
suite une  sauce  avec  du  sucre  et  le  jus 
qu’on  a ôté , versez  le  par  dessus  : on  peut 
les  manger  chaudes  ou  froides. 


t 
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DE  LA  PATISSERIE. 

Alumettes. 

Défaire  de  la  farine  dans  du  lait,  l’écorce 
d’un  citron  haché , un  peu  de  sucre  , cinq 
jaunes  d’œufs;  versez  dans  un  morceau  de 
beurre  bien  chaud;  quand  cela  est  pris, 
on  le  met  sur  une  planche  , on  le  laisse 
refroidir,  on  le  coupe  par  bandes,  que 
l’on  trempe  dans  de  la  farine  défaite  dans 
du  lait,  on  le  fait  frire,  du  sucre  par- 
dessus. 

Barquettes. 

Dix  œufs,  un  quart  de  livre  beurre 
frais,  un  quart  de  livre  de  sucre,  l’écorce 
d’un  citron  , une  pincée  de  sel , pétrir  le 
tout  avec  autant  de  farine  qu'il  en  peut 
prendre  ; lorsque  la  pâte  est  assez  ferme, 
la  dresser  toute  ensemble  et  la  laisser  lever 
une  heure  ; après  quoi  on  l’étend  pour 
couper  ses  barquettes,  qu’il  faut  percer 
avec  la  pointe  d’un  couteau:  on  les  jette 
quatre  à la  fois  clans  une  cassette  d’eau 
qui  boutonne,  on  les  en  tire  dès  qu’elles 
viennent  dessus , et  on  les  met  essuyer  sur 
des  linges,  puis  on  les  dore  et  on  les 
porte  au  four.  \ 
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Beignets  de  crème. 

Prenez  une  poignée  de  farine  que  vous 
délayerez  avec  trois  oeufs  entiers  et  six 
jeunes,  quatre  macarons  écrasés,  de  la 
fleur  d’orange  paralinée  et  grillée  , un  peu 
de  citron  confit  haché  , un  demi-setier  de 
crème  et  un  demi-setier  de  lait , un  bon 
morceau  de  sucre.  Faites  cuire  le  tout  sur 
le  feu  un  quart  d’heure  , que  votre  crème 
devienne  bien  épaisse  , et  la  mettez  re- 
froidir sur  un  plat  fariné  ,et  mettez  encore 
dessus  de  la  farine  après  l’avoir  étendue 
de  l’épaisseur  d’un  pouce.  Quand  elle  est 
froide,  vous  la  coupez  par  petit'  mor- 
ceaux pour  les  ariondir  d.  ns  vos  mains 
avec  de  la  farine  , faites-les  frire  à friture 
chaude  et  saupoudrez  de  sucre  fin  par- 
dessus en  les  servant. 

Beignets  de  pomme  et  de  pêche. 

Prenez  des  pommes  de  reinette  que 
vous  coupez  en  quatre  quartiers,  ôtez  la 
peau  et  les  pépins , parez-les  proprement  , 
faites-les  mariner  deux  ou  trois  heures 
avec  de  l’eau  de-vie.  du  sucre,  de  l’écorce 
de  citron  vert,  de  l’eau  de  fleurs  d orange; 
quand  elles  ont  bien  pris  goût,  mettez- 
les  égoutter,  et  ensuite  mettez- les  dans 
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un  torchon  blanc  avec  de  la  farine  , re- 
muez-les  bien  dedans  pour  qu’elles  pren- 
nent de  la  farine  , faites-les  frire  de  belle 
couleur  et  les  glacez  avec  du  sucre  et  la 
belle  rouge;  les  beignets  de  pêche  se  font 
de  la  même  façon.  Vous  faites  aussi  des 
beignets  de  pomme  en  pâte,  pour  lors, 
vous  creusez  votre  pomme  par  le  milieu 
sans  la  rompre  pour  en  ôter  le  pépin  ; 
vous  les  pelez  et  coupez  en  tranches  de 
l’épaisseur  d'un  écu  , faites  les  mariner 
comme  les  ptécédentes,  trempez-les  en- 
suite dans  une  pâte  faite  comme  celle  des 
beignets  de  brioches,  faites-les  fiire  et  ser- 
vez glacé  avec  du  sucre. 


Beignets  d’orange. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Por- 
tugal ; ôtez  la  superficie  de  l’écorce  en 
les  tournant  avec  un  pet-it  couteau  pour 
couper  à mesure  l’écorce  de  l’epaisseur 
d’une  petite  pièce,  coupez  les  oranges 
par  quartiers  pour  en  ôter  les  p pms,  et 
les  mettez  cuire  avec  un  peu  de  sucre, 
faites  une  pâte  avec  du  vin  blanc  , de  la 
farine  , une  cuillerée  de  bonne  huile  , un 
peu  de  sel;  délayez  cette  pâte,  qu’elle  ne 
soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse,  quelle 
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Beignets  en  rose  au  fer. 

Mesurez  de  la  farine  avec  une  cuiller  à 
soupe , et  sur  chaque  cuillerée , vous  met- 
trez un  œuf  : on  met  quatre  ou  cinq  cuil- 
lerées de  sucre;  vous  déferez  la  pâte  avec 
du  bon  lait,  environ  trois  cuillerées  de 
beurre  cuit , que  vous  faites  fondre , et  le 
versez  dans  votre  pâte  en  bien  remuant; 
ensuite  vous  trempez  le  fer  dans  la  pâte  , 
et  la  mettez  cuire  dans  Je  beurre  chaud,  et 
en  les  rangeant  sur  le  plat  les  poudrer  de 
sucre. 

Bis  "uits. 


Dix-huit  œufs  dont  on  sépare  les  blancs  ; 
on  met  tous  les  jaunes  excepté  trois,  avec 
deux  citions  hachés  bien  fin  , deux 
bonnes  cuillerées  à soupe  de  farine  tami- 
sée , et  le  jus  de  deux  citrons;  battre  le 
tout  ensemble  une  heure  ejt  demie  : on  ne 
met  si  l’on  veut  la  farine  qu’après  avoir 
battu  un  moment  les  jaunes  , battre  les 
blancs  en  neige  , et  bien  mêler  le  tout  en- 
semble. 

Biscuits  de  Savoie. 

Il  faut  bien  battre  douze  blancs  d’œufs, 
y mettre  une  livte  de  farine  , une  livre  de 
sucîe,  les  jaunes  d’œufs,  l’écorce  d’un 
citron  , battre  bien  Je  tout  ensemble,  les 
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vosquartiers  d’orange  dedans  pour  les  faire 
cuire  dans  une  friture  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  de  belle  couleur;  servez  glacés  de 
sucre  fin  et  la  pelle  rouge. 

Beignets  à la  mode  de  Lyon. 

On  prend  un  peu  de  levain  et  on  le  pé- 
trit à 9 heures  du  matin  avec  du  sel  et  du 
lait  ; et  après-midi  , quand  il  est  levé  , on 
l’étend,  on  ie  coupe  par  morceaux  avec 
un  couteau , on  le  frit  dans  du  beurre 
bien  chaud. 

Beignets  a la  seringue. 

On  fait  bouillir  du  lait  , et  on  y défait 
de  la  farine  à mesure  qu’il  bout  : il  faut 
que  la  pâte  soit  fort  épaisse;  l’on  bat  deux 
blancs  en  neige  , et  on  éclaircit  cette  pâte  , 
on  y ajoute  du  sucre  et  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange. 

Beignets  au  riz. 

Demi-livre  de  riz  que  vous  faites  cuire 
avec  de  l’eau  et  du  beurre  frais  à fort  petit 
feu;  sur  la  fin  vous  y mettrez  du  sucre, 
de  î’écorce  de  citron  hachée  menue  ; dres- 
sez sur  une  planche  saupoudrée  de  farine, 
laissez  refroidir  , coupez  ensuite  en  ca- 
rottes ; l’on  frit  au  beurre  bien  chaud  , 
sucre  râpé  par  dessus. 
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mettre  dans  des  moules,  et  les  faire  cuire 
au  four. 

Biscuits  d' Allemagne. 

Demi -livre  de  farine,  demi -livre  de 
sucre,  l’écorce  d’un  citron,  une  pincée  de 
coriandre  et  d’anis  concassés,  trois  œufs  , 
une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange; 
battez  le  tout,  vous  l’arrangerez  par  cuil- 
lerées sur  du  papier,  et  les  ferez  cuire 
dans  la  tourtière  au  four. 

Biscuits  aux  amandes. 

Faites  piler  une  livre  d’amandes  bien 
fines,  mette z-les  dans  une  bassine  avec 
di  mi-liv  re  de  sucre  , l’écorce  d’un  citron 
et  son  jus , démelez  - Fs  en  ajoutant  l’un 
a pi  es  1 autre,  onze  jaunes  d’œufs  et  neuf 
blancs  : vous  aurez  soin  de  remuer  tou- 
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jours  du  même  côté,  et  ayant  mêlez  le  tout 
pen  tant  une  heure,  vous  les  d ressèrez 
dans  un  papier,  et  les  glacerez  comme 
les  autres  biscuits. 

Bricelets. 

Une  livre  de  farine,  six  onces  de  sucre , 
demi  livre  de  beurre,  l’ecorce  d’un  citron  , 
du  lait  pour  les  défaire. 

y] utres  bricelets. 

' Une  livre  de  sucre,  trois  livres  de  farine, 
une  livre  de  beurre  dont  moitié  de  cuir,  six 
ceufl  , l’écorce  d’un  citron,  un  peu  de  sel. 
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Chaudelets. 

Demi-livre  farine  défaite  avec  de  l’eau 
un  peu  de  sel , la  faire  aussi  tendre  qu’il 
se  peut,  demi-livre  beurre  bien  lavé,  il  le 
faut  mettre  en  cinq  fois  , laisser  sa  pâte  un 
peu  épaisse  ; on  les  coupe  et  les  dore  avec 
jaunes  d’œufs. 

Choux. 

Une  livre  farine,  demi-livre  de  beurre 
frais  , douze  œufs  , demi-livre  de  sucre  , 
un  quart  de  livre  de  levain  et  trois  verres 
de  lait;  on  fait  fondre  le  beurre  dans  le 
lait , et  l’on  pétrit  avec  , laisser  lever  trois 
heures*  on  les  met  en  choux,  et  on  les 
fait  cuire  sur  des  feuilles  de  fer-blanc  au 
four,  on  dore  avec  un  jaune  d’œuf  et  du 
lait. 

Autre  façon. 

Une  livre  d’eau  , faites,  la  bouillir,  et 
quand  elle  bouillit,  mettez  demi-livre  de 
beurre  et  demi-livre  de  farine,  battez  bien, 
et  laissez  refroidir,  et  alors  battez  dedans 
onze  œufs. 

Choux  à l Anglaise. 

Demi -livre  d’eau,  demi -livre  farine, 
demi  livre  beurre  ; vous  faites  fondre  le 
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beurre  dans  l’eau,  ensuite  vous  y mettez 
la  farine  à mesure  : quand  la  pâte  est  cuite, 
vous  y mettez  neuf  œufs  et  vous  battez 
bien. 

Creusets. 

L’on  fait  une  pâte  fort  dure  comme  pour 
les  petits  grains , on  l’étend  bien  fine,  on 
la  coupe  par  carrelets,  et  on  l’a  met  dans 
un  pht  d argent,  un  lit  de  fromage  gras , 
un  lit  de  beurre  et  un  lit  de  pâte  , on  fait 
mitonner  le  tout  dans  d’excellent  bouillon. 

Croûtes  dorées. 

On  trempe  des  tranches  de  pain  sans 
croûte  dans  l’eau  bouillante  , on  met  un 
œuf  par  croûte , on  les  bat  avec  un  peu  de 
sel,  on  trempe  les  croûtes  dans  les  œufs , 
on  les  frit  dans  du  beurre  bien  chaud,  et 
on  poudre  de  sucre  dessus. 

Croûtes  aux  amandes. 

Demi  livre  d’amandes  peu  pilées,  un 
quart  de  livre  de  sucre,  cinq  œufs  , demi 
écuellée  de  crème,  eau  de  fleurs  d’orange  ; 
battre  le  tout,  le  faire  cuire  jusqu'à  ce 
que  ce  soit  assez  épais  pour  tenir  sur  des 
tranches  de  pain  ; on  les  met  sur  le  pain 
deux  heures  avant  que  de  cuire,  on  les 
frit  dans  le  beurre  bien  chaud. 
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Croûtes  aux  pommes. 

Coupez  des  tranches  de  pain,  faites-les 
rôtir  du  côté  sur  lequel  vous  mettrez  vos 
pommes  reinettes  coupées  en  tranches 
bien  fines,  avec  du  sucre  , de  la  cannelle 
et  un  peu  de  beurre  frais;  il  faut  encore 
en  mettre  quelques  petits  morceaux  dans 
la  tourtière,  y ranger  ses  croûtes,  et 
mettre  assez  de  feu  dessus  et  peu  dessous; 
on  peut  les  faire  comme  des  croûtes  aux 
confitures , en  faisant  cuire  les  pommes  en 
marmelade. 

Croûtes  aux  confitures. 

Coupez  des  tranches  de  pain  , faites  les 
frire  à la  poêle  noire;  quand  elles  sont 
sèches  , on  étend  ses  confitures  dessus , et 
on  les  met  dans  la  tourtière  sans  rien  , du 
feu  dessous  et  dessus  , elles  sont  fort  cro- 
quantes; on  peut  les  faire  cuire  dans  un 
plat  sur  le  potager,  avec  un  couvert  de 
tourtière. 

Croûtes  aux  prunes  sèches. 

Prenez  des  prunes  sèches,  que  vous 
ferez  cuire  avec  eau  et  sucre  ; vous  ferez 
frire  des  tranches  de  pain  sans  croûte  dans 
le  beurre,  vous  les  rangerez  dans  un  plat 
d’argent;  vous  y mettrez  vos  prunes,  qu’il 
y ait  encore  bien  de  la  sauce,  et  ferez  mi- 
tonner sur  le  feu. 
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Echaudés. 

' A.  \ . ;£■**  ? 

Une  livre  de  farine,  une  douzaine  d’œufs, 
un  quart  de  livre  de  beurre,  une  pincée 
de  sel , il  faut  pétrir  le  tout  ensemble  une 
bonne  demi -heure,  en  les  battant  très- 
fort  de  la  paume  de  la  main  ; on  pétrit 
la  veille  , et  on  couvre  la  pâte  d’un  linge 
jusqu’au  lendemain  ; et,  dans  la  matinée  , 
on  met  de  l’eau  surle  feu  dans  une  grande 
cassette  , et  quand  elle  bout , on  y jette  ses 
échaudés  tout  coupés  les  uns  après  les 
autres,  et  on  les  en  retire  quand  ils  vien- 
nent dessus  ; on  les  étend  sur  une  serviette 
dans  une  corbeille,  et  on  les  cuit  ensuite 
dans  la  tourtière  pour  les  manger  chauds. 

Echaudés  à la  nouvelle  élection. 

Pour  trois  douzaines,  environ  demi- 
livre  de  farine , huit  œufs  et  une  pincée  de 
sel,  pétrir  le  tout  avec  la  main  , c’est-à- 
dire  la  paume  de  la  main  , ou  dans  un  plat 
en  remuant  avec  une  cuiller  toujours  dans 
le  même  sens;  on  dresse  sur  la  planche 
pour  les  couper  en  long,  on  les  dore  et 
cuit  à la  tourtière. 
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Gâteaux  de  riz. 

Mettez  dans  une  petite  m irmite  un  peu 
plus  d’un  quart  de  livre  de  riz  bien  lavé , 
faites-le  crever  sur  le  feu  avec  un  verre 
d’eau,  et  ensuite  de  bon  lait  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  bien  cuit  et  épais , laissez  le  re- 
froidir, faites  une  pâte  avec  une  demi-livre 
de  farine  , du  sel , quatre  œufs,  une  demi- 
livre  de  beurre  et  le  riz,  pétrissez  le  tout 
ensemble  et  en  formez  un  gâteau  , dorez- 
le  avec  de  l’œuf  battu  , et  le  faites  cuire 
au  four  pendant  une  heure,  ou  dessous 
un  couvercle  de  tourtière,  ayez  soin  de 
beurrer  le  papier  que  vous  mettez  dessous 
le  gâteau. 

Gâteau  au  sucre. 

Deux  livres  et  demie  de  farine  ; trois 
quartsdelivrede  sucre,  demi-livre  beurre, 
une  douzaine  d’œufs,  un  citron;  prenez 
un  levain  de  trois  sous  , mettez  le  le  soir 
entre  9 et  10  heures  avec  un  œuf  qu’on 
a réchauffé  dans  de  l’eau  tiède  ; il  faut  par- 
faitement défaire  son  levain  avec  cet  œuf, 
ensuite  l’on  prend  de  la  farine  dans  les 
deux  livres  et  demie  que  l’on  a pesé,  pour 
en  faire  un  levain  raisonnable;  il  faut  le 
mettre  dans  un  endroit  au  chaud  ; le  len- 
demain à 6 heures  il  faut  le  pétrir;  il  faut 
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prendre  à un  sou  de  lait,  qu’on  met  chauf- 
fer comme  l’eau  pour  le  pain  , ensuite  dé- 
faire son  levain  avec  ce  lait , qu’il  soit 
parfaitement  défait  comme  une  bouillie  , 
y mettre  une  bonne  pincée  de  sel  pilé  , 
et  tenir  tous  les  œufs  dans  un  pot  avec  de 
l’eau  chaude  ; et  quand  on  a pris  la  moitié 
ou  les  trois  quarts  de  la  farine,  on  met 
tout  de  suite  six  œufs , ensuite  l’on  pétrit 
environ  trois  quarts  d’heure  son  gâteau  ; 
on  prend  de  temps  à autre  un  œuf,  comme 
l’on  met  les  petites  eaux  au  pain  ; suivant 
qu’on  trouve  son  gâteau,  on  metquelques 
œufs  de  plus  ou  de  moins  ,•  on  graisse  la 
feuille  de  papier  , et  on  fétend  comme 
pour  l’enfourner  ; ensuite  il  faut  le  mettre 
dans  un  endroit  au  chaud,  et  vers  le  midi, 
si  on  ne  trouve  pas  qu’il  lève,  il  faut 
mettre  un  peu  de  cendres  chaudes  dans 
un  chauffe-pieds  dessous,  et  Je  recouvrir 
par  dessus  ; pour  le  glacer  , il  faut  mettre 
un  peu  de  sucre  en  pain  pilé  bien  fin  dans 
deux  jaunes  d’œufs  , avec  quoi  il  faut  le 
dorer. 

Autre  gâteau  au  sucre. 

Rafraîchir  son  levain  le  soir  avec  eau  , 
pétrir  à 7 heures , pour  enfourner  à une 
heure;  trois  quarts  de  livre  de  farine,  trois 
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quarts  de  livre  de  beurre  , trois  quarts  de 
livre  de  sucre,  seize  œufs,  avec  quoi  on 
met  ses  eaux. 

Gâteau  aux  prunes. 

Une  livre  de  farine , six  onces  de  beurre  l 
six  œufs  , la  moitié  d’un  levain  de  trois 
sous,  il  laut  la  pétrir  en  faisant  fondre  son 
beurre  dms  le  lait,  l’étendre  sur  une 
planche  de  l’épaisseur  d’un  doigt , y faire 
lin  bord  comme  aux  pâtés  , et  mettre 
dessus  des  prunes  fendues,  en  observant 
de  mettre  la  peau  du  côté  de  la  pâte  , un 
quart  de  livre  de  sucre  pilé  par-dessus  et 
des  morceaux  de  beurre  frais  , mettre 
avec  le  tamis  un  peu  de  farine,  cuire  au 
four  ou  à la  tourtière. 

Gâteau  aux  anchois. 

La  pâte  comme  ci-dessus  ; l’on  prend 
des  anchois  que  l’on  lave  bien  et  ôte  les 
arrêtes,  les  mettre  par-dessus  avec  du 
beurre  frais;  on  cuit  au  four,  et  on  met 
ses  gâteaux  dans  des  planches  de  fer  blanc; 
on  fait  des  gâteaux  aux  anchois  avec  un 
pain  que  l’on  applatit  simplement , le 
dedans  est  le  même,  on  peut  y ajouter 
un  peu  de  crème. 
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Gâteau  de  Milan. 

Une  livre  de  farine  , trois  quarts  de  livre 
de  sucre  , un  citron,  demi-livre  de  beurre , 
quatre  œufs  , un  morceau  de  beurre  cuit 
de  la  grosseur  d’une  noix  ; on  le  dore  et 
on  cuit  au  four  sur  un  papier  graissé. 

Autre  gâteau  de  Milan . 

Trois  quarts  de  livre  de  farine,  demi- 
livre  sucre  pilé,  un  quart  de  livre  de 
beurre  frais  , deux  poignées  d’amandes 
douces  , deux  œufs , un  petit  morceau 
de  beurre  cuit,  une  pincée  de  sel. 

Gâteau  de  biscuit. 

Demi -livre  de  sucre  et  demi -livre 
d’œufs,  un  blàhc  de  plus  et  un  jaune  de 
moins,  l’écorce  d’un  demi-citron  : battez 
d’abord  bien  le  sucre  avec  les  jaunes  , que 
vous  mettrez  lés  uns  après  les  autres  : en- 
suite faites  venir  les  blancs  en  neige, 
mettez  les  dedans  , puis  mêlez  doucement 
un  quart  de  livre  de  farine  tamisée  : jetez 
le  tout  dans  le  moule,  qui  doit  être  en- 
graissé, et  mettez  au  four  avant  que  le 
pain  soit  cuit. 


Autre 
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Autre  gâteau  de  biscuit. 

Une  livre  de  sucre  fin  , demi- livre  de 
farine,  un  quart  de  livre  d’amandes  pi- 
lées, quatorze  jaunes  d’œufs,  l’écorce  et 
le  jus  de  deux  citrons  ; on  met  le  tout  dans 
la  bassine  et  on  le  bat  une  heure  ÿ vous  les 
battez  en  neige , vous  prenez  seize  blancs 
d’œufs  qu^  vous  mêlez  avec  le  reste;  quand 
on  dresse,  on  glace  avec  du  sucre  dans 
Un  tamis. 

Gâteau  a la  tourtière. 

Demi-livre  beurre  frais , demi-livre  de 
sucre,  demi-livre  de  farine  , six  œufs,  un 
peu  de  citron  ou  d’eau  de  fleurs  d’orange , 
battre  le  tout  ensemble  une  heure , et 
mettre  cuire  dans  la  tourtière. 

Gâteau  aux  pêches. 

De  la  même  manière,  mais  il  faut  peler 
les  pêches  ou  abricots , et  mettre  demi- 
livre  de  sucre  aux  abricots. 

Gâteau  aux  pommes  de  terre. 

Il  faut  prendre  un  quart  de  livre  de 
pommes  de  terre  bouillies  et  pelées,  les 
broyer  avec  quatre  jaunes  d’œufs  et  les 
bien  battre  , y ajouter  l’écorce  d’un  citron 
hachée,  une  tasse  de  sucre  pilé,  battre 
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six  blancs  d’œufs  en  neige , mêler  le  tout 
vider  dans  un  plat  engraissé  de  beurre 
frais,  et  mettre  du  feu  dessus  et  dessous. 

Coffres  d Hollande. 

Une  livre  et  demie  de  farine  , une  livre 
de  sucre , demi-livre  beurre  frais  ou  cuit , 
un  pot  de  bon  lait,  trois  œufs,  l’écorce 
d’un  citron,  battre  bien  le  tout  avec  une 
verge. 

Coffres  à thaïlandaise  roulés. 

Une  livre  et  quart  de  farine  , treize 
ceufs , une  livre  de  beurre,  un  pot  de  lait, 
une  cuillerée  de  sucre,  une  cuillerée  de 
levain  de  bière  et  un  peu  de  sel  ; vous  le 
laissez  lever  et  le  faites  cuire  au  fer,  et 
en  les  sortant  du  fer,  vous  les  poudrez  de 
sucre  et  de  cannelle. 

Coffres  roulés. 

Une  livre  de  farine  , un  quart  de  livre 
de  sucre  , un  quart  de  livre  de  beurre 
moitié  cuit,  moitié  frais , une  écorce  de 
citron  , défaites  la  farine  et  le  sucre  avec 
du  lait,  vous  fondez  le  beurre  que  vous 
y mettez. 
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G offres  a l'eau. 

Prenez  demi-livre  bon  poids  de  farine  , 
un  quart  de  livre  de  beurre  , un  quart  de 
livre  de  sucre  , l’écorce  d’un  citron  , et  dé- 
faites cela  avec  deux  verres  de  via  et  un 
Verre  d’eau. 

Goffres  à la  crème. 

Une  livre  de  farine,  demi -livre  de 
beurre  moitié  frais,  moitié  cuit,  demi- 
livre  de  sucre , demi  - pot  de  crème  i dé- 
faites le  tous  ensemble. 

M illias  à la  tourtière. 

Pour  une  grande  tourtière,  il  faut  six 
cuillerées  à soupe  de  farine,  qu’on  mélange 
avec  de  l’eau  bien  bouillante  : quand  c’est 
refroidi , on  y mêle  dix  ou  douze  jaunes 
d’œufs  , une  pincée  de  sel  ; on  fait  tiédir  à 
part  un  sou  de  lait,  dans  lequel  on  met 
presqu’autant  de  sucre  que  l’on  a mis  de 
farine  , un  quart  de  livre  bon  poids  de 
beurre  frais  ; on  mêle  le  tout  ensemble 
dans  une  grande  casserole  sur  le  potager, 
en  le  remuant  jusqu’à  ce  qu’il  épaississe, 
après  quoi  l’on  y jette  les  blancs  d’œufs 
bien  fouettés  en  neige  comme  pour  bis- 
cuits, on  bat  le  tout  ensemble  un  moment, 
et  on  le  met  dans  la  tourtière  bien  frottée 
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de  beurre,  avec  bon  feu  dessus  et  dessous  ; 
une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  n’y 
fait  pas  mal , il  faut  la  mettre  dans  le  lait 
en  même  temps  que  les  blancs  d’œufs , il 
• est  cuit  dans  moins  de  trois  quarts  d’heure; 
le  moins  que  l’on  découvre  la  tourtière 
n’est  que  le  mieux. 

Pets  à la  poêle. 

Pour  un  sou  de  lait,  que  l’on  fait  bouil- 
lir, et  l’on  y met  de  la  farine  jusqu’à -ce 
qu’il  soit  bien  épais  ; on  fait  toujours 
cuire  en  remuant  jusqu’à  ce  que  la  pâte  se 
détache  ; l’on  y met  six  œufs , du  sel , l’on 
bat  le  tout  demi-heure  , et  l’on  met  par 
cuillerée  dans  le  beurre  bien  chaud. 

Pilau. 

Une  bonne  écuelle  de  riz  qu’on  lave 
bien  , et  qu’on  étend  sur  une  serviette 
pour  le  bien  sécher:  quatre  écuellées  de 
bon  bouillon  gras  , que  l’on  met  dans 
un  pot  sur  le  feu  ; dès  qu’il  bout , on  y 
défait  son  saffran  et  on  y jette  son  riz  : il 
faut  laisser  le  pot  sur  le  feu  un  bon  quart 
d'heure , après  quoi  on  le  deccend  sur  un 
petit  feu,  et  l’on  met  un  linge  sous  le 
couvert  du  pot  pour  qu’il  ferme  mieux; 
on  le  laisse  ainsi  une  demi-heure  ou  plus, 
cela  ne  fait  rien  , il  est  alors  prêt  à dresser. 
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DES  FRUITS. 

Abricots  au  sucre. 

Autant  de  sucre  que  de  fruit;  faites  cuire 
à moitié  votre  sirop  , ensuite  mettez-y  vos 
abricots,  que  vous  ferez  cuire  deux  ou 
trois  ondes  : vous  les  ôtez,  et  les  laissez 
jusqu’au  lendemain  , que  vous  les  finirez 
de  cuire;  lorsqu’ils  auront  un  peu  cuit, 
ôtez-les  et  finissez  de  cuire  le  sirop  : il  n’y 
faut  point  d’eau. 

Coins  s en  morceaux. 

O 

Une  livre  de  coings  coupés  en  quatre, 
pelez  et  ôtez  bien  les  cœurs,  une  livre  de 
sucre;  quand  le  sirop  est  écume,  mettez 
vos  coings,  faites-les  cuire  à petit  feu; 
couvrez-les  bien  pendant  qu’ils  cuisent. 

La  gelée  de  coings  se  fait  comme  celle 
de  pommes. 

Compote  de  citron. 

Quatre  citrons  coupés  par  tranches,  que 
1 on  lait  cuire  à l’eau  jusqu’à  ce  qu'ilssoient 
tendres.  On  f.fic  un  sirop  clair  avec  demi- 

H 3 


( *7 4 ) 

livre  de  sucre,  où  l’on  met  ses  citrons  , 
on  les  fait  cuire  quelques  ondes  à petit 
feu  ; après  les  avoir  sortis  , on  finit  le  sirop 
seul  , et  l’on  met  deux  jus  de  citron  en 
dressant. 

Compote  d’oranges. 

Frenez  l’écorce  de  trois  oranges  douces 
coupées  en  quatre  , les  cuire  à l’eau  jus- 
qu a ce  qu'elles  viennent  tendres,  demi- 
livre  de  sucre;  quand  c’est  écumé  , vous 
les  jetez  dedans,  vous  les  faites  cuire  à 
petit  feu  et  y exprimez  le  jus  de  deux 
oranges;  quand  vous  voyez  qu’elles  sont 
cuites,  le  sirop  pas  trop  épais,  on  peut 
couper  les  oranges  par  zestes. 

Compote  de  poires  beurèes  blanches. 

Six  livres  de  poires  que  l’on  pèle  , que 
l’on  partage,  et  dont  on  ôte  les  cœurs,  une 
livre  beau  sucre  bien  pilé,  que  l’on  met 
dessus  jusqu’au  lendemain  ; on  les  met  sur 
le  feu  et  on  les  laisse  cuire  jusqu’à  ce 
qu’elles  paraissent  tendres  ; on  les  retire 
dans  un  bassin  de  terre  , on  laisse  bien 
épaissir  le  sirop  qu’on  verse  ensuite 
dessus  ; deux  jours  après,  on  les  recuit  de 
la  même  manière  , et  l’on  y joint  l'écorce 
d’un  ou  deux  citrons  coupés  par  zestes  ; 
il  faut  les  visiter  tous  les  huit  jours,  et  les 
recuire  si  l’on  trouve  le  sirop  trop  clair. 
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Compote  de  concombres. 


Prenez  des  concombres  bien  verts  , frot- 
tez-les  avec  un  linge  bien  rude,  piquez-les 
par-tout  avec  une  épingle:  vous  faites  une 
saumure  forte,  où  vous  les  mettez  tremper 
au  moins  six  semaines;  il  faut  les  sortir  de 
là,  et  les  jeter  dans  l'eau  claire  pendantdix 
ou  douze  heures;  pendant  lequel  temps  il 
faut  les  frotter,  et  les  changer  d’eau  au 
moins  toutes  les  heures;  puis  vous  les  met- 
tez dans  un  poêlon,  bouillir  quelques 
ondes  , et  vous  y jetez  un  peu  de  coi  ian- 
dre  , pour  un  sou  six  deniers  sur  environ 
une  dizaine  de  livres  de  concombres  ; 
quand  vous  les  sortez  de  là, vous  les  mettez 
un  peu  égoutter  sur  une  corbeille,  et  vous 
les  jetez  dans  l’eau  froide  en  les  couvrant 
bien;  quand  ils  sont  refroidis,  vous  les 
essuyez  avec  un  linge  doux,  qu’ils  ne 
s’écrasent  pas,  vous  les  rangez  dans  un 
pot  vernis  dehors  et  dedans,  vous  faites 
un  sirop  d’environ  un  tiers  de  sucre  que 
de  concombre  , que  le  sirop  soit  un  peu 
abondant;  vous  les  jetez  tout  bouillans  sur 
vos  concombres , et  chaque  jour  vous  les 
coulez,  et  les  faites  bouillir  quelques  on- 
dées pendant  huit  jours;  et  le  dernier, 
vous  faites  le  sirop  un  peu  épais,  vous  le 
délayez  avec  du  bon  vinaigre  blanc  , qui 
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trempe  sur  les  concombres,  vous  mettez 
en  les  rangeant  quelques  clous  , un  peu 
de  cannelle  et  quelques  grains  de  poivre 
blanc;  ayez  soin  que  votre  compote  soit 
toujours  bien  couverte. 

Epine-vinette. 

Prenez- en  de  belles  grappes,  ôtez-les 
petits  grains  avec  une  épingle  , une  livre 
de  fruit,  deux  livres  de  sucre  ; mettez  ks 
dans  le  sirop  à moitié  fait  , cuisez  les  deux 
fois  à petit  feu;  il  faut  y exprimer  une 
poignée  d’épine-vinette , et  mettre  le  jus 
avant  d’y  jeter  les  grappes. 

- Griottes  de  Turquie  à l’eau-de-vie. 

Demi  - livre  de  sucre  que  vous  faites 
cuire  à moitié;  bien  écume,  une  livre 
de  griottes,  dont  vous  ôtez  la  queue,  et 
que  vous  faites  cuire  trois  ou  quatre  ondes 
à petit  feu  , et  les  retirez  avec  l’écumoire  ; 
vous  laissez  épaissir  votre  sirop  , ensuite 
vous  y mettez  de  l’eau-de-vie  pendant 
qu’il  est  encore  sur  le  feu  , et  le  dressez 
sur  vos  griottes  dans  un  pot  de  verre. 
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Groseilles  en  grains. 

Autant  de  sucre  que  de  fruit,  faites  le 
sirop  un  peu  épais,  mettez-y  vos  gro- 
seilles , faites-les  cuire  à petit  feu  en  deux 
fois  ; les  framboises  entières  de  même  que 
les  groseilles. 

Marmelade  d' abricots. 

Trois  quarts  de  livre  de  sucre  pour  une 
livre  de  fruit;  il  faut  que  les  abricots  soient 
bien  mûrs;  pelez-les  et  les  desséchez  sur 
le  feu  ; faites  cuire  votre  sirop  à la  perle  , 
et  mettez  le  fruit  dedans,  remuez-le  bien 
avec  une  spatuie  en  le  faisant  cuire  à 
grand  feu  : quand  votre  marmelade  se 
détache  de  la  poêle  vous  la  dressez. 

Marmelade  de  griottes. 

Une  livre  belles  griottes  dont  vous  ôtez 
les  noyaux  et  demi-livre  de  sucre. 

Marmelade  de  pommes. 

Prenez  une  livre  de  pommes  reinettes  , 
coupez-les  en  quatre  , ôtez  le  cœur,  demi- 
livre  de  sucre;  cuisez  les  pommes  à l’eau 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  tendres  , 
mettez  le  sucre  râpé  et  de  la  cannelle, 
et  laissez  cuire  jusqu’à  être  bien  épais. 
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Noix  confdes. 

Prenez  les  noix  que  vous  voudrez  , 
faites  attention  que  la  coque  ne  soit  pas 
formée,  mettez-les  dans  douze  ou  quinze 
eaux  différentes  , jusqua  ce  qu’elles  se 
soient  attendries  au  point  qu’une  épingle 
ne  puisse  pas  en  enlever  une  de  la  poêle, 
ensuite  vous  les  mettez  sur  un  linge  blanc 
pour  les  essuyer;  quand  elles  sont  froides , 
on  passe  un  lardon  de  citron  confit  dedans, 
et  on  les  pique  avec  un  peu  de  cannelle  et 
des  petits  morceaux  de  clous  de  girofles, 
dont  vous  ferez  aussi  un  nouet  pour 
mettre  dans  le  sirop  il  faut  le  double 
de  sucre  que  de  noix  , le  clarifier,  et 
quand  il  a pris  la  consistance  de  sirop  , 
vous  jetez  vos  noix  toutes  assaisonnées 
dedans,  etqunnd  elles  sont  cuites  à moitié, 
on  les  met  dans  une  terrine  où  on  les  laisse 
quelques  jours;  ensuite  on  les  finit  de 
cuire  : il  faut  avoir  soin  de  les  piquer 
avec  une  broche  de  bas,  afin  qu’elles  ne 
durcissent  pas. 

Noix  en  salade. 

Il  faut  les  piquer  et  les  jeter  à mesure 
dans  l’eau  froide,  les  laisser  tremper  pen- 
dant neuf  jours,  en  changeant  tous  les 
jours  l’eau  , ensuite  les  faire  cuire  dans 
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moitié  eau,  moitié  vinaigre,  jusqu’à  ce 
qu’une  paille  puisse  les  piquer  facilement , 
quand  elles  ont  été  assez  bouillies , il  faut 
les  laisser  bien  égoutter,  ensuite  les  ran- 
ger dans  un  pot,  y mettre  du  poivre  et 
du  vinaigre  , qu’elles  soient  couvertes  , 
et  les  visiter  de  temps  en  temps,  pour 
en  remettre  lorsqu’elles  en  ont  besoin. 

Oranges  douces  farcies. 

Prenez  quatre  oranges , que  vous  ferez 
cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  tendres, 
en  les  changeant  d’eau  chaude  deux  fois  : 
partagez-les  par  le  milieu,  curez-les  avec 
une  cuiller  à café  , ayant  soin  de  garder 
ce  que  vous  en  ôterez  : faites  une  bonne 
marmelade  de  pommes  bien  délayée,  vous 
prendrez  le  dedans  de  vos  oranges  , dont 
vous  aurez  ôtez  les  pépins  , et  le  mêlerez 
parmi  votre  marmelade  ; ensuite  , faites 
un  sirop  d’environ  demi-livre  de  sucre 
en  pain;  quand  il  sera  à peu  près  fait  , 
faites  cuire  un  peu  vos  morceaux  d'o- 
ranges dedans  , vous  remplirez  vos 
oranges  avec  votre  marmelade  , et  vous 
garnirez  votre  plat,  ayant  soin  que  l’é- 
corce soit  dessus  ; quand  votre  sirop  sera 
bien  cuit,  vous  le  viderez  également  sus 
voue  plat. 
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Orangette. 

On  met  tremper  des  zestes  d’oranges 
douces  pendant  vingt-quatre  heures  dans 
un  pot  d’çau-de-vie , demi-livre  de  sucre, 
et  l’on  passe  dans  la  chausse. 

Pêches  cerises  au  sucre. 

Une  livre  de  pêches,  mettez-les  cuire  à 
petit  feu , une  livre  de  sucre,  le  sirop  assez 
épais;  avant  de  mettre  les  pêches,  écu- 
xuez-les  deux  fois. 

Pêches  sanguines  eu  sucre. 

Autant  de  fruit  que  de  sucre,  donnez 
une  onde  aux  pêches,  ensuite  faites  le 
sirop;  faites  un  peu  cuire  les  pêches  de- 
dans , puis  ôtez  les  pour  faire  épaissir  le 
sirop  que  vousjetterez  dessus  ; après  deux 
ou  trois  jouis  finissez  de  le  cuire. 

Pêches  sanguines  à l'eau-de  vie. 

Vous  râperez  six  onces  de  sucre  pour  une 
livre  de  fruit,  vous  les  mettrez  dans  une 
terrine,  les  couvrirez  du  sucre  que  vous 
avez  râpé,  et  les  laisserez  vingt -quatre 
heures;  ensuite,  faites-les  cuire  sans  y 
mettre  de  l’eau;  mettez  l'eau-de-vie  quand 
cela  est  froid  , il  en  faut  à peu  près  au- 
tant que  de  sirop. 
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Pêches  rouges  ou  blanches. 

Autant  de  sucre  que  de  fruit,  on  ôte 
les  taches  delà  peau,  coupez-les  par  le 
milieu,  laissez -les  vingt -quatre  heures 
dans  le  sucre  râpé  et  cuisez  - les  en  deux 
fois  à petit  feu  ; quand  les  pêches  sont 
bien  mûres  , on  peut  y mettre  moins  de 
sucre  , et  pour  en  faire  une  marmelade  , 
on  les  défait  bien , et  on  les  fait  cuire  en 
une  seule  fois. 

Pêches  au  plat. 

Faites  cuire  avec  du  sucre , un  morceau 
de  beurre  frais  , trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crème  ou  du  lait,  et  le 
jetez  dessus  ; un  instant  sur  le  feu  en  re- 
muant toujours. 

Poires  au  chocolat. 

On  coupe  les  poires  par  quartiers,  et 
on  les  met  dans  un  plat  avec  une  goutte 
de  vin  et  poudrés  de  farine  : on  les  fait 
fr  re  dans  le  beurre  bien  chaud  ; ensuite  , 
on  les  tire,  on  met  du  lait  dans  la  cas- 
serole avec  du  sucre  et  de  la  cannelle,  et 
on  les  fait  cuire  bien  doucement  pendant 
une  heure;  à la  fin  , on  met  de  la  crème 
et  un  jaune  d’œuf  pour  lier  la  sauce; 
toutes  les  poires  peuvent  également  servir 
pour  cela,  mais  les  beurrées  blanches  sont 
meilleures. 
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Poires  confites. 

Trois  livres  de  poires,  une  livre  de 
coings  : il  faut  que  les  poires  cuisent  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  tendres  avant  que 
de  mettre  les  coings  ; sur  les  quatre  liv. 
il  faut  mettre  deux  livres  de  sucre,  un 
peu  de  cannelle  et  de  girofle. 

Poires  rousselettes  sèches. 

Cinq  livres  de  poires,  qu’il  faut  peler 
avec  soin,  les  faire  bouillir  dans  l’eau; 
quand  elles  sont  tendres,  les  tirer,  et  mettre 
une  livre  de  sucre  d ;ns  cette  même  eau  ; 
quand  votre  sirop  est  bien  écumé  , y 
mettre  les  poires,  les  faire  cuire  demi- 
heure  , dresser  le  tout  dans  une  bassine, 
et  le  lendemain  les  recuire  jusqu’à  ce  que 
le  sirop  soit  épais,  prendre  garde  qu’il 
ne  brûle  pas  , dresser  et  les  laisser  dans 
le  sirop  vingt-quatre  heures  , ensuite  les 
ranger  sur  des  feuilles  de  fer-blanc  aussi 
égouttées  qu’il  se  peut,  pas  trop  près,  et 
les  mettre  à la  plaque. 

Poires  rousselettes  à l’eau-de-vie. 

' Pelez  les  poires  et  les  mettez  à mesure 
dans  l’eau  froide;ensuite  faites-leur  donner 
une  onde  avec  une  poignée  de  pelure,  sor- 
tez-lcs  de  l’eau  et  faites  - les  égoutter  ; sur 
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trois  livres  de  poires  il  faut  une  bonne 
livre  de  sucre  ; quand  le  sirop  est  clarifié  , 
faites  leur  donner  une  onde  , ensuite  on 
les  met  dans  le  pot  bien  égoutter;  vous 
faites  ensuite  épaissir  le  sirop,  et  quand 
il  est  froid,  vous  mettez  trois  cuillerées  de 
sirop  sur  une  d’eau-de-vie  , et  vous  cou- 
vrez vos  poires. 

Pommes  aux  amandes. 

Il  faut  peler  vos  pommes,  les  couper 
en  deux  et  en  ôter  le  cœur;  les  faire  cuire 
dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  sucre, 
qu’elles  soient  bien  cuites  , mais  non  pas 
défaites;  quand  elles  sont  cuites  , vous 
prenez  une  poignée  d’amandes  , que  vous 
pelez  et  pilez  , pas  bien  fines;  quand  elles 
sont  pilées  , vous  les  défaites  avec  un  peu 
de  crème  et  de  sucre,  et  vous  remplissez 
vos  pommes  de  ses  amandes;  vous  met- 
tez du  feu  sur  le  couvert  d’une  tourtière, 
pour  y donner  de  la  couleur  : il  faut 
qu’elles  soient  rousses. 

Pommes  a la  tourtière. 

Coupez  vos  pommes  en  deux  , ôtez- 
en  le  cœur,  et  mettez  un  morceau  de 
sucre  et  un  de  beurre  frais  ded  ins  cha- 
cune ; vous  les  mettez  dan-s  la  tourtière, 
du  feu  dessus  et  dessous , elles  viendront 
rousses  comme  de  l’or. 
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Pommes  farcies. 

Vous  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  les  pommes  dont  vous  aurez  ôte  le 
cœur,  avec  de  la  cannelle  et  des  amandes 
pilées  ; vous  ferez  fondre  du  beurre  frais 
dans  la  tourtière , et  y mettrez  les  pommes 
avec  petit  feu  dessus  et  dessous. 

Prunes  confites  au  sucre , 

Les  prunes  étant  cueillies  par  un  temps 
sec,  et  dans  un  point  de  maturité  conve- 
nable , il  faut  les  piquer  chacune  dans 
toute  leur  circonférence,  les  mettre  dans 
l’eau  froide,  mettre  de  l’autre  eau  dans 
la  bassine  de  cuivre  sur  le  feu;  et,  dès 
quelle  commence  à bouillir,  sortez  les 
prunes  de  l’eau  froide,  et  les  mettez  dans 
celle-ci  avec  la  main  , qui  doit  y entrer 
sans  être  offensée  de  la  chaleur  : on  ne 
doit  les  y laisser  qu’un  instant , et  les  re- 
mettre dans  l’eau  froide  d’où  on  les  avait 
tirées  précédemment  , avec  cette  eau 
chaude,  vous  faites  votre  sirop  , en  met- 
tantle  même  poids  de  sucre  que  de  fruit  ; 
quand  le  sucre  est  fondu  , vous  mettez 
vos  prunes  dedans  , et  faites  donner  une 
onde  , après  quoi  vous  les  retirez  de 
dessus  le  feu  ; il  faut  encore  pendant  quatre 
jours  de  suite  les  mettre  sur  le  feu , et 
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leur  faire  donner  une  onde  chaque  fois 
ou  deux  par  jour;  on  les  branle  dans  la 
bassine  , afin  qu’elles  soient  humectées 
suffisamment;  le  sirop  surnageant,  on 
les  place  dans  les  vases  qu’on  leur  a des- 
tinés; on  fait  cuire  le  sirop  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  parvenu  au  point  de  filer,  et 
on  le  verse  sur  les  prunes;  on  conçoit 
bien,  par  les  opérations  ci  dessus,  qu’il 
faut  que  dans  le  commencement  et  jus- 
qu’au dernier  point , le  sirop  soit  léger  et 
non  épais. 

Prunes  gentilles. 

Pour  une  livre  de  fruit  il  faut  trois 
quarts  de  livre  de  sucre  ; il  faut  mettre 
tremper  les  prunes  dans  de  l’eau  froide  , 
et  faire  un  sirop  bien  épais,  quand  il  sera 
cuit  , vous  mettrez  vos  prunes  dedans, 
jusqu’à  ce  qu’elles  donnent  fonde  ; vous 
les  dressez  dans  une  terrine  jusqu’au  len- 
demain , que  vous  finirez  de  les  cuire; 
il  ne  faut  pas  qu'elles  soient  trop  mûres 
ni  trop  vertes. 

Fruits  secs. 

Cinq  do  uzaines  d’abricots  blancs  presque 
miirs,  ôtez  le  noyau  avec  un  petit  bâton,  et 
mettez-les  dans  une  terrine,  jetez  de  l’eau 
bouillante  dessus, couvrez-Ies  et  les  laissez 
jusqu’à  ce  qu’ils  puissent  se  peler  sans  cou- 
teau : on  faq  cuire  une  livre  et  demie  de 
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sucre  , jusqu’à  ce  que  ce  soit  assez  épais  ; 
on  y met  ]es  abricots  qu’on  fait  bou- 
tonner jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  pé- 
nétrés ; on  les  laisse  ensuite  deux  jours 
dans  le  sirop,  et  on  les  dresse  sur  une 
feuille  de  fer-blanc;  on  les  tourne  de  temps 
en  temps  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  secs.  Les 
poires  et  les  autres  fruits  se  font  de  même. 

Gelée  de  pommes  à l'orange. 

Trois  douzaines  de  belles  pommes  rei- 
nettes , que  l’on  coupe  par  quartiers  , dont 
on  ôte  les  cœurs,  on  les  fait  cuire  dans  un 
poêlon  un  peu  grand  , bien  couvertes 
d’eau  ; lorsqu’elles  sont  défaites,  on  les 
passe  dans  un  linge  pour  en  tirer  le  jus, 
et  pour  qu’il  soit  bien  clair,  il  faut  les 
repasser  une  autre  fois  dans  un  linge 
double  ; cela  doit  rendre  deux  livres  de 
jus,  sur  lesquelles  on  met  trois  livres  de 
sucre  , cinq  oranges  de  Portugal  , qu’il 
faut  écorcher  aussi  épaisses  qu’on  le  peut , 
faire  bouillir  cette  écorce  jusqu’à  ce 
qu’une  paille  puisse  la  percer,  la  couper 
ensuite  par  fils,  et  jeter  ces  fils  d’orange 
dans  le  jus  de  pomme;  après  qu’il  a écume 
avec  le  sucre,  les  laisser  bouillir  un  ins- 
tant, exprimer  le  sucre  des  oranges,  et 
le  jeter  parmi,  au  moment  que  l’on  dresse  , 
en  le  laissant  seulement  donner  une  onde. 
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Gelée  de  pommes  reinettes. 

Coupez  les  pommes  reinettes  dans  une 
bassine  avec  de  l’eau  froide;  faites -les 
cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien 
épaisses  , et  que  les  pommes  soient  bien 
défaites;  passez-Ies  dans  un  tamis  , met- 
tez une  livre  de  sucre  sur  une  livre  de  jus  , 
l’écorce  et  le  jus  d’un  citron  par  chaque 
livre  j qu’il  ne  cuise  qu’un  bouillon. 

Gelée  de  groseille. 

Prenez  un  peu  d’eau,  que  vous  met- 
trez dans  une  bassine  ; pesez  votre  fruit 
et  mettez  autant  de  livres  de  sucre  que 
de  livres  de  fruit  ; lorsque  l’eau  bouillira  , 
jetez-y  le  sucre,  et  lorsque  vous  voyez 
que  le  sirop  est  d’une  bonne  épaisseur, 
jetez-y  le  fruit,  et  le  laissez  cuire  jusqu’à 
ce  que  la  goutte  tienne  à la  cuiller,  ensuite 
passez-la  dans  un  tamis  ou  linge,  et  met* 
tez-Ia  dans  des  pots  bien  essuyés  , et 
quand  elle  sera  prise , couvrez  les  pots  , 
en  mettant  des  papiers  trempés  dans  de 
l’eau-de-vie  dessus;  serrez-les  dans  un  en- 
droit frais. 

Pour  faire  les  framboises , groseilles  ou 
griotes  entières  , la  même  chose  , à la 
réserve  que  l’on  ne  fait  pas  tont-à  fait 
autant  cuire  le  sirop  , et  que  l’on  ne  passe 
pas  au  tamis. 
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Gelée  de  framboises. 

Trois  quarts  de  livre  de  sucre  pour  une 
livre  de  fruit;  tirez  le  jus  de  vos  fram- 
boises , et  c’est  ce  que  j’appelle  fruit  , 
mettez  le  tout  sur  le  feu  cuire  quelques 
ondes,  et  passez  dans  un  tamis  de  crm. 
La  gelée  de  groseille  se  fait  aussi  de  même. 

Pâte  de  prunes. 

Otez  les  noyaux , cuisez-les  à l’eau  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  bien  défaites  et 
bien  épaisses  ; sur  une  livre  de  prunes, 
une  livre  de  sucre  râpé , que  l’on  fait  cuire 
quelque  temps  avec  les  prunes  ; passez  au 
tamis  de  crin  et  dressez  sur  des  feuilles 
de  fer-blanc. 

Les  pâtes  d'abricots  et  de  coings  se 
font  de  même. 

Pâte  de  groseilles. 

Tirez  du  jus  et  le  faites  cuire  et  écumer; 
joignez  y une  livre  de  sucre  râpé,  faites- 
leur  jeter  quelques  ondes  ensemble,  et 
les  dressez  comme  les  précédentes. 

Pdte  de  coings  mêlée  de  pommes . 

Prenez  dix  coings  et  vingt  pommes, 
faites-les  cuire  à l’eau  après  les  avoir  cou- 
pés, jusqu’à  ce  que  ce  soit  bien  défait,  et 
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passez  dans  le  tamis  de  crin  ; prenez  deux 
livres  de  cette  bouillie  et  une  livre  de 
sucre  râpé,  faites  cuire  jusqu’à  ce  que  la 
pâte  se  détache  de  la  poêle. 


DES  CRÈMES. 

Crème  frite. 

L’on  met  dans  une  cassette  du  lait,  de 
la  farine  , du  sucre  , l’écorce  d’un  citron 
haché  fort  menu  , la  faire  cuire  en  re- 
muant toujours,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  plus 
épais  que  de  la  bouillie  : sur  la  fin  on  y 
met  trois  jaunes  d’œufs  qui  cuisent  encore 
une  onde,  et  l’on  dresse  sur  une  planche 
saupoudrée  de  farine  ; on  la  laisse  trois 
ou  quatre  heures  , on  la  coupe  par  carre- 
lets , on  la  frit  dans  du  beurre  bien  chaud 
et  du  sucre  par  dessus. 

Crème  blanche  de  girofle. 

Battre  cinq  blancs  d’œufs  avec  du  sucre 
en  neige  , faire  bouillir  du  lait  avec  de 
la  cannelle  ou  du  girofle  ; lorsqu’il  a cuit 
quelques  ondes,  on  le  laisse  un  peu  re- 
froidir, afin  qu’il  ne  fasse  pas  trancher  les 
blancs  ; vous  le  versez  dessus  et  le  re- 
mettez sur  le  feu  , jusqu’à  ce  que  l’on 
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sente  qu’elle  s’épaissit , et  en  dressant  on 
la  passe  dans  un  linge. 

Crème  veloutée. 

Trois  mous  de  poulets  bien  lavés,  sé- 
chés et  pilés  dans  un  mortier  de  marbre  , 
un  pot  de  crème  que  vous  faites  bouillir  , 
où  vous  mettez  une  cuillerée  de  sucre,  et 
la  laissez  refroidir  jusqu’à  ce  que  l’on  y 
puisse  souffrir  le  doigt  ; vous  y mettez  en- 
suite les  mous,  avec  le  goût  que  vous 
Voudrez  donner  à la  crème  ; ensuite  vous 
passerez  trois  fois  dans  un  linge  , et  vous 
mettrez  votre  crème  dans  un  plat  sur  le 
potager  avec  un  peu  de  feu  ; la  délicatesse 
de  cette  crème  consiste  au  degré  de  cha- 
leur que  vous  lui  voudrez  donner;  il  faut 
qu’elle  soit  tremblante  comme  un  blanc- 
manger  ; si  on  ne  peut  avoir  de  la  crème  , 
elle  se  fait  également  avec  du  lait,  en  y 
mettant  une  poignée  d’amandes  pilées 
bien  fines  pour  l’épaissir. 

Crème  au  chocolat. 

Demi -pot  de  crème,  demi  - once  de 
sucre  , quatre  onces  de  chocolat  râpé  ; on 
fait  bouillir  cette  crème  avec,  et  quand 
elle  est  un  peu  refroidie,  on  la  vide  sur 
un  jaune  d’œuf , que  l'on  défait  avec  un 
peu  de  crème:  on  la  fait  cuire  ensuite 
quatre  ou  cinq  ondées  en  remuant  tou- 
jours. 
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Crème  blanche. 

Trois  blancs  d'œufs,  deux  cuillerées 
eau  de  fleurs  d’orange  ; on  bat  les  blancs 
en  neige  et  on  les  laisse  reposer;  demi- 
pôt  de  crème,  demi-once  de  sucre:  quand 
la  crème  est  bouillie,  et  quelle  est  refroi- 
die, on  la  verse  sur  ses  œufs,  toujours 
en  remuant,  et  on  passe  parla  passoire. 

On  fait  des  crèmes  à choux,  à la  vanille, 
à la  cannelle  et  aux  jaunes  d’œufs  comme 
ci-dessus. 

Crème  au  café  blanc. 

Faites  grillerun  quart  de  livre  de  café  , 
jetez-le  sortant  de  la  poêle  dans  un  demi- 
pot  de  crème  bouillante  , faites  même 
cuire  deux  ondées,  mêlez -y  une  bonne 
demi-once  de  sucre. 

Crèmes  d' amandes. 

Demi  • livre  d’amandes,  les  peler  et 
piler  bien  fines  , vous  y mettez  un  peu 
d’eau  ; quand  elles  sont  bien  pilées  , vous 
les  défaites  et  les  passez  dans  un  linge, 
vous  y mettrez  du  sucre  ce  que  vous 
trouverez  convenable  , et  vous  y don- 
nerez le  goût  que  vous  voudrez;  vous  la 
ferez  cuire  dans  une  cassette  toujours  en 
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la  remuant  ; lorsque  vous  verrez  qu’elle 
est  assez  épaisse,  vous  dresserez. 

Crème  de  pistaches. 

Un  quart  de  livre  de  pistaches  pilées 
grossièrement,  trois  jaunes  d’œufs,  demi- 
quart  de  sucre  et  demi-pot  de  crème. 

Crème  aux  biscuits. 

Coupez  de  gros  biscuits  , une  tasse 
d’eau  de  fleurs  d’oranges,  demi-pot  de 
crème,  trois  jaunes  d’œufs , mitonnez  à 
petit  feu. 

Crème  blanche  a la  neige. 

Battre  six  œufs  à la  neige  , les  prendre 
ensuite  avec  une  cuiller  à soupe  l'un  apres 
l’autre , que  vous  faites  cuire  dans  du  lait, 
on  y met  du  sucre;  rangez- les  dans  un 
plat;  mettez  une  crème  jaune  dessus  et 
dessous. 

Crème  bridée. 

Faites  roussir  deux  onces  de  sucre  dans 
une  goutte  d’eau  ; faites  bouillir  demi  pot 
de  crème  avec  une  once  et  demie  de  sucre 
brûlé  ; versez  le  tout  sur  deux  ou  trois  jau- 
nes d’œufs,  qu’on  a battu  avec  des  zestes  de 
citron  bien  menus,  et  quelques  gouttes  de 
crème:  on  remet  le  tout  dans  la  casserole , 

et 
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et  l’on  fait  cuire  deux  ou  trois  ondes , tou* 
jours  en  remuant;  passez  à la  passoire. 

Les  crèmes  jaunes  se  font  avec  une  dé- 
coction de  noyaux  dépêchés  et  desjaunes. 

Fromage  glacé. 

Un  pot  de  crème  , un  quart  de  livre  de 
sucre  , une  tasse  d’eau  de  fleurs  d’onnge  : 
on  met  le  tout  dans  une  boite  bien  fermée, 
et  autour  six  livres  de  glace  pilée,  quatre 
livres  sel  pilé.  Aux  pistaches  et  au  cho- 
colat de  même. 


DES  LIGUEURS. 

Eau.  de  genièvre. 

Faites  griller  deux  poignées  de. geniè- 
vre, jusqu’à-ce  qu’il  ait  bien  de  l’odeur; 
après  , on  le  met  tremper  tout  chaud  dans 
un  pot  d'eau-de-vie  ; pesez  six  onces  de 
sucre  et  le  passez  dans  la  chausse. 

Liqueur  au  cilron. 

Prenez  un  pot  de  la  meilleure  eau-de- 
vie,  mettez  y une  livre  desucre  et  leszestes 
de  trois  citrons  coupés  tant  fin  que  possi- 
ble; laissez  infuser  le  tout  pendant  six  se- 
maines dans  une  bouteille  bien  bouchée  , 
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ayant  soin  de  la  remuer  de  temps  à autre 
pour  faire  fondre  le  sucre;  au  bout  des 
six  semaines  , on  le  fait  filer  à travers 
quatre  doubles  de  papier  gris , dans  ua 
entonnoir  couvert  fait  exprès. 

Persicot. 

Prenez  trois  pots  d’eau-de-vie  de  Fran- 
ce , une  livre  de  noyaux  dépêchés  coupés 
bien  fins  , un  quart  de  livre  de  sucre  , les 
zestes  de  deux  citrons;  mettez  tremper  le 
tout  pendant  six  semaines  , et  le  remuez 
tous  les  jours  ; il  faut  le  passer  deux  fois 
dans  un  linge  épais  , le  sucre  doit  se  fon- 
dre dans  la  moitié  de  la  liqueur;  passer 
sur  un  peu  de  feu  , remettre  ensuite  le  tout 
ensemble  , et  le  filtrer  dans  un  cornet  de 
papier. 

Pat  a fia  de  pêches. 

Pour  une  bouteille  et  demie  d’eau-de- 
vie  , il  faut  cent  noyaux  de  pêches  , que 
l’on  prend  au  moment  qu’on  mange  les 
pêches  : on  les  laisse  infuser  pendant  six 
semaines  , au  bout  de  ce  temps  on  y met 
trois  quarts  de  livre  de  sucre  en  poudre; 
il  faut  remuer  le  tout  de  temps  en  temps , 
et  le  laisser  infuser  encore  trois  semaines , 
après  quoi  vous  faites  filtrer  votre  liqueur. 
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Ratafia  à l’orange. 

On  prend  quatre  oranges  de  Portugal, 
au  mois  de  janvier;  on  les  coupe  en  quatre  , 
on  ôte  les  pépins  avec  un  cure-dent,  on 
les  met  dans  un  pot  de  grai  verni  en  de- 
dans et  tout  neuf,  avec  une  bonne  pinte 
d’eau-de-vie:  on  laisse  infuser  ses  o,  anges 
pendant  quarante  jours,  on  remue  de 
temps  en  temps  avec  une  spatule  de  bois; 
à la  fin  de  ce  temps,  on  retire  ses  oranges, 
et  l’on  met  une  livre  et  quart  de  sucre  par 
bouteille  d’eau-de-vie  : quand  le  sucre  est 
bien  fondu  et  remué,  on  fait  filtrer  la  li- 
queur. 

Sirop  de  vinaigre. 

L’on  met  environ  cinq  à six  livres  de 
framboises  dans  un  grand  plat  ou  bassin 
de  terre  , on  verse  dessus  du  meilleur  et 
plus  fort  vinaigre  rouge;  il  faut  que  les 
framboises  en  soient  entièrement  couver- 
tes , un  pot  doit  à peu  près  suffire;  on 
les  rnet  à la  cave  pendant  neuf  jours  , 
après  quoi  on  les  écrase  et  on  les  passe 
dans  un  linge;  on  pèse  son  jus,  et  l’on 
met  une  livre  et  demie  de  sucre  sur  une 
livre  de  jus;  il  faut  le  faire  cuire  sur  un 
bon  feu,  et  le  faire  écumer;  lorsqu’il 
ne  jerte  plus  de  crasse  , il  doit  être  assez 
cuit  pour  le  dresser  dans  des  bouteilles» 
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Sirop  de  griottes. 

Mettez  deux  livres  de  griottes  pour  une 
de  sucre,  et  un  peu  d’eau  pour  le  faire  fon- 
dre : quand  il  aura  jeté  quelques  bouillons, 
vous  le  passerez  , et  le  ferez  bien  cuire. 

Sirop  de  limon. 

Un  pot  de  jus  de  citron,  trois  livres  de 
?ucre  , les  zestes  de  deux  citrons,  cuire 
quelques  ondes  et  le  dresser. 

Sirop  de  mûres. 

Tirez  avec  un  peu  d’eau  le  jus  des  mû- 
res , ensuite  pesez  le  jus  , et  mettez  autant 
pesant  de  sucre  ; cuisez-le  deux  ou  trois 
ondes , et  dressez. 

Sirop  de  capillaire. 

Ayez  de  l’herbe  de  capillaire,  que  vous 
mettez  tremper  vingt-quatre  heures  dans 
l’eau  bouillante,  mettez  demi  pot  d'eau 
pour  une  livre  de  sucre,  et  quand  il  est 
cuit  à moitié,  le  passer  par  la  chausse, 
et  ensuite  le  recuire  jusqu’à  épaisseur  con- 
venable en  dressant , y ajouter  de  l’eau 
de  fleurs  d’oranges. 

Sirop  de  groseilles. 

Cinq  livres  de  groseilles  égrenées , deux 
livres  de  griottes  épluchées , les  pétrir 
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ensemble,  les  mettre  douze  heures  à la 
cave  , ensuite  mettre  cela  dans  la  chausse, 
et  laisser  passer  tout  doucement  : mettez 
autant  de  sucre  que  de  jus , faites  un  sirop 
cl  ri  fié  , et  quant  il  est  presque  cuit , vous 
y joignez  le  jus  du  fruit:  on  remue  tou- 
jours, et  l’on  fait  cuire  deux  ou  trois  ondes. 

Sirop  d'abricots. 

On  choisit  des  abricots  mi-jaunes,  on 
les  pile  et  l’on  met  autant  de  sucre  que  de 
fruit,  on  les  met  dans  une  bassine  , qu'on 
pose  à la  cave  jusqu'au  lendemain  , qu’on 
les  met  cuire  à moitié,  en  metttant  un  go- 
belet d’eau  sur  deux  livres;  on  les  passe 
dans  un  canevas,  et  on  les  presse  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  reste  que  les  fils  : ensuite  on  tait 
recuire  le  sirop  jusqu’à-ce  qu’il  soit  bien 
épais. 

Sirop  de  coins. 

Prenez  une  douzaine  de  coins  très  murs, 
ôtez  en  les  cœurs  et  les  peaux,  pilez  la 
chair  et  la  mettez  dans  un  gros  torchon 
pour  la  tordre  à force  de  bra*  , par  ce  pro- 
cédé vous  en  tirerez  tout  le  jus  : laissez  re- 
poser ce  jus  et  le  tirez  au  clair;  sui  un 
quart  de  pot  vous  prendrez  une  livre  de 
cassonade  que  vous  ferez  cuire  avec  le 
jus  de  coins  jusqu’a-ce  que  le  sirop  ait  de 
la  consistance. 
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Sirop  de  pommes. 


Prenez  trois  livres  de  pommes  de  rei- 
nettes bien  saines,  coupez-Ies  en  tranches 
le  pins  mince  que  vous  pourrez  , et  les  fai- 
tes cuire  avec  trois  verres  d’eau  ; quand 
elles  sont  en  marmelade  , vous  les  mettez 
dans  un  torchon  pour  les  tordre  fort  et  eu 
exprimer  tout  le  jus,  laissez  reposer  ce  jus 
et  le  tirez  au  clair,  sur  trois  verres  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  sucre:  quand  il 
sera  à son  point  de  cuisson  mettez-y  votre 
jus  de  pommes  et  les  faites  bouillir  ensem- 
ble jusqu’à  ce  que  prenant  du  sirop  avec 
un  doigt  et  l’appuyant  contre  l’autre  et  les 
ouvrant  tous  les  deux,  il  se  forme  un  fil 
qui  ne  se  rompe  pas  aisément. 

Sirop  de  verjus. 


Il  faut  des  verjus  de  raisins  blancs , les 
piler  dans  un  mortier  de  marbre  et  les  pas- 
ser dans  la  chausse:  une  livre  de  jus,  le 
jus  et  les  zestes  d’un  citron  , une  livre  et 
demie  de  sucre  , faites  cuire  le  tout  deux 
ou  trois  ondes  et  le  dressez. 
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SUPPLÉMENT. 

Chownac. 

Prenez  du  vin  rouge  , mettez-y  du  sucre 
et  delà  canelle,  des  petits  raisins  de  passu- 
les  bien  pluches  : faites  cuire  cela  jusqu’à 
consistance  sans  être  gluant  ; ayez  d’un 
autre  côté  du  pain  frit  au  beurre  frais  , ar- 
rangé dans  un  plat,  sur  quoi  vous  verse- 
rez le  tout,  et  ferez  mitonner  un  moment 
avant  de  servir. 

Choux  a la  crème . 

Vous  prendrez  des  choux,  dont  vous 
ôterez  les  feuilles  vertes,  et  couperez  les 
cœurs  en  morceaux,  vous  les  ferez  par- 
bouilhr  et  les  laisserez  égoutter;  puis  vous 
les  mertrez  dans  un  plat  d’argent  avec  de 
la  crème  , du  sel , du  poivre , et  du  beurre 
frais  dessus;  vous  les  laisserez  mitonner 
jusqu’à-ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  sauce,  et 
qu’ils  s’attachent  au  plat. 

Conserve  de  Jleurs  d'orange. 

Une  livre  de  sucre  pour  une  once  de 
feuilles  , cuire  le  sirop  jusqu  a ce  qu’en 
soufflant  il  s’eu  aille  en  plume,  et  alors 
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jctez-y  les  fleurs;  quand  il  a donné  une 
onde,  on  dresse  dans  des  morceaux  de 
papier. 

Cornichons  an  vinaigre. 

I!  faut  cueillir  ses  cornichons  dans  une 
planche  de  concombres  où  il  y en  ait  des 
murs  , prendre  les  plus  petits  , en  laisser  la 
qu  eue,  les  frotter  dans  un  linge  pour  en 
faire  tomber  les  duvets  , les  jeter  ensuite 
dans  un  pot  d’eau  bouillante,  où  on  les 
laisse  sur  le  feu  pendant  quatre  minutes, 
on  les  sort  et  on  les  jette  dans  de  l’eau 
froide  ; lorsqu’ils  n ont  plus  de  chaleur,  on 
les  met  égoutter  , après  quoi  on  les  dresse 
dans  une  bouteille  à large  cou  : il  faut  les 
arranger,  un  lit  de  concombres  et  du  sel 
pilé,  avec  quelques  grains  de  poivre  blanc 
et  quelques  feuilles  d’estragon  ; un  autre 
lit  de  concombres  et  ainsi  de  suite:  on  pde 
sur  le  tout  sept  ou  huit  grains  de  poivre  , 
pour  donner  plus  de  goût;  ensuite  on 
verse  dessus  son  vinaigre  qu’il  les  couvre, 
mais  il  faut  auparavant  faire  cuire  le  vi- 
naigre ; et  le  laisser  refroidir  avant  de  le 
verser  ; il  faut  du  vinaigre  blanc. 

Croquante. 

Deux  cuillerées  de  sucre,  deux  de  fari- 
ne , un  morceau  de  beurre  comme  une 
noix,  une  cuillerée  de  crème,  une  poiguée 
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d’amandes  pilées  bien  fines  , pétrir  le  tout 
ensemble  , et  étendre  , ou  dans  des  mou- 
les ou  dans  la  tourtière. 

Autre  croquante. 

Un  tiers  de  livre  de  sucre  , autant  d’a- 
mandes sans  les  peler  , vous  ne  les  pilez 
pas  tant;  deux  blancs  d’œufs,  autant  de 
farine  que  cela  en  pourra  prendre:  vous 
étendez  vôtre  pâte  qu’elle  tienne  la  gran- 
deur de  la  tourtière  ; il  faut  qu’elle  cuise 
à petit  feu  , et  quand  elle  est  froide,  vous 
mettez  dessus  de  la  gelée  de  framboises  et 
de  la  nompareille. 

Forcement. 

Des  épinards  bien  pluebés  et  bouillis 
dans  une  grande  eau  , les  bien  serrer,  les 
hacher  , cuire  du  pain  dans  du  gras  de 
bouillon , des  œufs  durs  dont  on  défait  les 
jaunes,  à six  sous  graisse  de  bœuf  hachée, 
un  bon  quart  de  livre  beurre  frais;  mêler 
le  tout  avec  un  peu  de  bonne  crème  , des 
châtaignes  dont  on  a ôié  la  peau  en  les 
grillant,  du  poivre  et  du  sel , tremper  des 
feuilles  de  choux  dans  l’eau  bouillante  ; il 
faut  que  l’eau  cuise  quand  on  met  le  far- 
cement  dans  le  pot;  et  le  tirer  à court 
bouillon  : il  faut  le  mettre  à huit  heures 
pour  qu’il  soit  cuit  à onze.  On  met  de  la 
crème  dans  un  plat  ; l’on  y met  à onze 
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heures  son  farcement , on  y fait  entrer 
du  beurre  frais , et  on  fait  mitonner 
cela  jusqu’à-ce  que  l’on  serve. 

Farçonnettes. 

Même  farce,  on  les  fait  passer  dans  le 
beurre  , et  mitonner  avec  crème  ou  bouil- 
lon ; on  les  enveloppe  avec  feuilles  de 
blettes. 

Fritures  de  racines  jaunes. 

Faites  bouillir  vos  racines  dans  de  l’eau 
jusqu’à-ce  qu’elles  soient  extrêmement  cui- 
tes , et  qu’elles  puissent  se  mettre  en  pâte, 
ensuite  vous  les  pilerez  dans  un  mortier, 
avec  un  biscuit,  quelques  biscotins  et  un 
peu  de  sucre  , si  ce  n’est  pas  assez  doux; 
quand  elles  seront  bien  pilées  , vous  pren- 
drez un  œuf  ou  deux  , suivant  la  quantité 
que  vous  en  ferez,  vous  les  mêlerez  avec 
pour  les  faire  tenir,  ensuite  vous  en  forme- 
rez de  petits  morceaux  en  long , que  vous 
roulerez  dans  la  farine,  et  vous  les  ferez 
frire  dans  le  beurre  , qu’elles  viennent 
d’un  beau  roux  ; vous  observerez  de  n’y 
pas  mettre  trop  d’œufs,  seulement  pour  les 
empêcher  de  se  défaire  en  les  faisant  frire^ 

Marmines. 

11  faut  prendre  beaucoup  d’épinards  et 
peu  de  blettes , un  peu  de  persil  et  de  mar- 
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jolaine , hachez  le  tout  bien  fin  et  toujours 
ôter  l’eau  à mesure  que  l’on  hache  ; mettez 
le  beurre  dans  la  casserole,  et  faites  roussir 
à petit  feu  , ajoutez  de  bon  lait  peu  à peu, 
on  assaisonne  de  sel  en  dressant , jaune 
d’œuf  et  crème. 

Melons  en  salade. 

Prenez  des  melons  avant  qu’ils  soient 
mûrs , ôtez  la  peau  verte  et  ce  qui  est  mûr 
en  dedans  ; mettez-les  tremper,  après  les 
avoir  coupés  parcôtes,  dans  du  bon  vinai- 
gre; ensuite  , quand  ils  ont  trempé  neuf 
jours,  les  cuire  au  vinaigre,  qui  ne  soit  pas 
celui  dans  lequel  ils  ont  trempé,  jusques- 
à-ce  qiuls  soient  tendres;  on  y passe  une 
paille,  on  y fait  une  infusion  de  doux  et 
de  cannelle  , avec  quoi  on  fait  sirop  , et 
l’on  bouche  le  tout  ensemble. 

Pdté  de  lièvre  à la  bourgeoise. 

Dépouillez-le  ; gardez  le  sang;  dépécez, 
lardez  de  gros  lard  assaisonné  de  sel , poi- 
vre , persil,  ciboules,  ail  haché  menu, 
empotez-le  ensuite  avec  un  demi-verre 
d’eau-de-vie,  beurre:  faites  cuire  à petit 
feu  : quand  la  sauce  est  réduite  , mettez-y 
le  sang  ; faites  chauffer  sans  bouillir;  dres- 
sez dans  une  teriine,  en  rapprochant  tous 
les  morceaux  , de  sorte  qu’ils  paraissent 
n’en  faire  qu’un  seul.  Servez  ce  pâté  froid 
pour  entremets. 
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Pâté  de  lièvre  en  pot. 

Levez-en  les  filets,  coupez  du  lard  en 
lardons  ; maniez-le  avec  persil , ciboules , 
ail,  thym  , laurier,  basilic  haché  fin  , sel  et 
épices  ; couvrez  de  bardes  de  lard.  Faites 
cuire  sur  la  cendre  chaude  pendant  quatre 
ou  cinq  heures  : étant  cuits  , arrangez  vos 
filets  dans  une  terrine  , couvrez-les  de  bar- 
des de  lard  , la  sauce  par-dessus  ; laissez 
refroidir  , et  servez  pour  entremets. 

Pdssole  d'abricots. 

Faites  une  sorte  de  pâte  brisée  avec  fa- 
rine fine  , du  beurre  , eau  de  fleurs  d’oran- 
ge , écorce  de  citron  râpée , une  pincée  de 
st  1 et  de  l’eau,  formez  en  de  petites  abais- 
ses; mettez  entre  deux  un  peu  de  mar- 
melade d’abricots,  dorez  et  faites  fi  ire  au 
sain  doux  ; glacez  avec  du  sucre  et  la  pelle 
loue. 

Pissole  de  champignons  et  mousserons. 

Faites  un  ragoût  de  champignons  et 
mousserons  coupés  par  petits  carrés;  dé- 
graissez et  faites  fier , mettez-y  du  jus  de 
citron  , et  laissez  refroidir.  Faites  de  pe- 
tites ab. fisses  de  pâte  brisée  ; mettez  entre 
deux  un  peu  de  votre  ragoût;  soudez- 
les,  et  faites  frire  au  sain  doux,  Servez 
glacé  comme  dessus. 
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Rissole  de  chocolat. 

Sur  des  abaisse=  de  pâte  comme  ci-des- 
sus , mettez  un  peu  de  crème  pâtissière, 
où  vous  aurez  râpé  suffisamment  de  cho- 
colat pour  qu  elle  en  ait  le  goût.  Faites 
frire  , et  glacez  comme  dessus. 

On  en  fait  de  café , de  safran  , de  crème, 
de  riz , d’amandes , pistaches  , avelines , et 
de  toutes  sortes  de  fruits. 

Sauce  à Robert. 

Hachez  des  oignons  extrêmement  me- 
nus et  les  faites  cuire  avec  un  morceau 
de  beurre  , quand  ils  sont  roux , les  ajou- 
ter de  bouillon , et  si  l’on  veut  un  peu  de 
moutarde. 

Sauce  douce. 

Du  vinaigre  , du  sucre  , des  clous  de 
girofle,  de  la  cannelle,  cuire  le  tout  une 
bonne  heure. 

Sauce  l l'o"  i i<re 

Du  bouillon  , du  beurre  roulé  et  souf- 
flé , du  poiv  re  , du  p tin  râpé  , une  ora  ige  , 
coupée  p’r  tranches;  quand  on  a un  foie 
de  chapon,  ou  le  pile  et  on  le  met  en 
place  de  farine  et  de  pain  râpé. 

San  e aux  oui  bois. 

Du  persil,  un  oignon  , trois  anchois  , 
petites  «âpres,  bien  hacher  le  tout,  le 
faire  chauffer  dans  le  beurre  et  ajouter 
du  bouillon. 
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Soupe  aux  écrevisses. 

On  fait  cuire  une  onde  les  écrevisses 
dans  l’eau,  on  épluche  les  queues,  on 
pile  le  reste  dans  un  mortier  de  marbre, 
on  met  dessus  du  bouillon  qui  cuit,  avec 
lequel  on  les  fait  cuire  quelque  temps , 
après  quoi  on  passe  dans  un  linge  : on  met 
dans  un  plat  des  morceaux  de  pain  rôti , 
des  morceaux  de  beurre  frais,  on  fait 
mitonner  avec  son  coulis  , que  l’on  met 
sur  le  pain  peu  à peu  ; sur  la  fin , on  met 
ses  queues  par  dessus  ce  pain  , et  lorsque 
l’on  veut  servir,  on  verse  par  dessus  le 
reste  de  son  coulis. 

Tourte  Je  ris  de  veau , 

Faites  blanchir;  mettez  à l’eau  froide, 
et  essuyez  , faites  une  abaisse  de  demi- 
feuilletage  , foncez-en  une  tourtière  ; faites 
dessus  un  lit  de  lard  râpé  ; assaisonnez  de 
sel,  poivre,  épice',  un  p u de  fines  herbes  ; 
dressez  vos  ris  et  mettez  parmi  des  cham- 
pignons, truffes  ei  mousseron'  ; assaison- 
nez  dessus  comme  dessous , et  couvrez  de 
tranches  de  veau,  bardes  de  lard  et  beurre 
frais  : couvrez  d’une  seconde  abaisse  : sou- 
dez , dorez  et  mettez  au  four.  Découv  rez 
et  dégraissez  quand  elle  sera  cuite  ; ôtez- 
en  le  veau  et  les  bard#s , ajoutez  de  1 es- 
sence de  jambon,  et  servez. 
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visses  , ibid 

Fricandeaux  aux  ld-  Ris  de  veau  aux  fines 
gumes  , ibid  herbes , ibid 

Gelée  de  viande , ibid  Ris  de  veau  aux  petits 
Hachis  devenu  , i/j  œufs  , 18 

Longe  de  veau  mari~  Ris  de  veau  aux  truf~ 
née  , ibid  f es  à V italienne  ibid 

Oreilles  de  veau  far- Ris  de  veau  en  frican- 
cies  , ibid  deaux  , 19 

Pâté  de  veau  sans  Ris  de  veau  farcis  à la 
croûte  , j G . dauphine  , ,ibi«l 
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Ris  de  veau  mâtinés 
frils  , 20 

lus  de  veau  piqués  à 
la  broche  , ibid 
Ris  de  veau  frits,  ibid 
Rissole  de  -tettines  de 
veau  , ibid 

Rouelle  de  veau  , 21 

DE  L’  A 
Tête  d’agneau  , 24 

Quartiers  d'agneau  , 

ibid 

DU  M o 

Carré  de  mouton  à 
l'eau , 26 

Haricots  de  mouton  27 
Cervelles  de  mouton  , 
ibid 

Gigot  de  mouton  à 
l’eau  , 28 

Gigot  à la  cloche  , ib 
Gigot  roulé  , ibid 
Côtelettes  de  mouton 
ou  de  veau  , 29 

Côtelettes  de  mouton 
en  haricots  , ibid 

DU  CO 

Cochon  de  lait  à la 
broche  , 52 

Cochon  de  lait  au 
pire  Douillet  , ibid 
Cochon  de  lait  à la 
daube  , 55 


Autre  rouelle  de  veau , 
2 1 

Tête  de  veau  , ibid 
Tenu  accommodé  en 
thon  , 22 

V eau  en  milcanton  , 
23 

3 N E A U. 

Poitrine  frite  d'a- 
gneau , 26 

Chevreau  , ibid 

U T O N. 

Langues  de  mouton 
au  vert , 5o 

Langues  de  mouton  à 
la  cuisinière  , ibid 
Pieds  de  mouton  , ibid 
Mouton  aux  raves , 5i 
Mouton  aux  pois,  ibid 
Poitrine  de  mouton 
m urinée  , ibid 

Poitrine  farcie  au 
gras  , 52 


C H O N. 

Coch.  de  lait  en  ra- 
goût , 54 

Atriaux  , ibid 

Boudins  , ibid 

Boudins  au  sang  de 
cochon  de  luit } 55 
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Cervelet  d'une  demi- 
tête  de  cochon  , 55 
Manière  A'  accommo- 
der les  jambons , 56 
Manière  de  conserver 
les  jambons , ’ô'j 
Manière  de  faire 
cuire  les  jambons  ib 
Manière  île  faire  les 
jambons  de  Mayen- 


ce 


Jambon  à la 


DEL 


58 

braise 
ibid 

, A VOI 


Jambon  à la  broche  j 

ibid 

Jambon  à V allemande , 

. 5-9 

Jambon  frit  , ibid 
Coulis  de  jambon  , 4° 
Pieds  de  cochon  , ibid 
Façon  de  faire  les 
saucisses  , 41 

Façon  de  faire  les 
saucissons  , ibid 
Saumure , 42 


AILLE. 


Canards  aux  oignons  , 

43 


Canards  à la  broche  , 
ibid 


Canards  à la  braise 
aux  navets  , ibid 
Canards  à la  chicorée , 

44 


Dindon  à la  princesse , 

47 

Dindon  à l'essence  aux 
oignons  , ibid 

Dindon  à la  Proven- 
çale , ibid 

Dindon  à l'étouffade  , 

48 


Canard  à la  purée 
verte  , 4^ 

Canard  au  jus  d’oran- 
ge , ibid! 

Dinde  grasse  à la  car- 
dinale , ibid 

Dinde  grasse  aux  Iruf- 
fes  , 46 

Dinde  farcie  de  foies 
gras  et  truffes , ibid 
Dindon  à la  Périgord  , 
ibid 


Dindon  aux  anchois  , 
ibid 

Dindon  en  daube  , 4 g 
Dindon  en  salmi  , ibid 
Dindon  , dindonnaux  , 
dindes  rôtis  , ibid 
Pigeons  à la  crapau- 
dine  , 5o 

Pigeons  aux  poids,  ibid 
Pigeons  farcis  , 5i 

Pigeons  au  sang}  ibid 


( 2 

Poulardes  aux  légu- 
mes et  fi  icandeaux , 
5i 

D U G : 

Alouettes  , 55 

Alouettes  en  caisses  ib 
Alouettes  en  ragoût  54 
Alouettes  en  salmi,  ib 
Alouettes  en  tourte,  55 
Bécasse  à la  broche  ib. 
Bécasse  à la  Proven- 
çale , ibid 

Bécasse  en  salmi  , 56 
Bécassines  en  ragoût  , 
ibid 

Begue-Figue  , 57 

Cailles , ibid 

Cailles  à la  braise  , 
ibid 

Cailles  en  ragoût  , 58 
Cailles  à la  poêle  f ib 
Cailles  au  gratin  , 
Cailletaux  au  salpi- 


con  , 60 

D U P O 

Anchois  , 66 

Ferra  sur  le  gril  , 67 
Merluche  , 68 

Merluche  à la  Sa- 
voyarde , ibid 

Morue  , 6 ij 

Morue  au  lait  , ibid 
Morue  au  gras  , ibid 


[O  ) 

Poule  au  pot  , 5a 
Poulets  en  fricassée  , 
55 

B I E R. 

Civet  de  lièvre  , 61 

Autre  civet  de  lièvre  , 
ibid 

Autre  civet  de  lièvre  , 
ibid 

Grives , 62 

Grives  à la  braise,  ib. 
Grives  au  genièvre,  65 
Grives  en  ragoût , ibid 
Lièvre  et  levraut  rôtis , 
ibid 

Lièvre  ou  levraut  à la 
Suissesse  , 64 

Lièvre  à la  bourgeoise, 
ibid 

Lièvre  à la  daube  , 65 
Lièvre  en  ragoût , ibid 
Terrine  de  lièvre  ou 
levraut  , ibid 

Venaison  , 66 

I S S O N. 

Moutailes  soit  Lotes 
frites  , 70 

Perches  en  salade  , ib. 
Poisson  à la  gelée , ib. 
Poisson  à la  sauce 
blanche  , ibid 

Poisson  aux  écrevis- 
ses , ibid 


Poisson 

mariné 

à 

l'huile 

7' 

Poisson 

à 

l'eau 

et  à 

l'huile 

? 

ibid 

Poisson 

au 

vin  , 

72! 

D 
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Poisson  au  bleu  , 
Poisson  à l'huile  , 
Poisson  en  salade 


72 

ib. 

. 75 

IVater-Fisch } ibid 


Artichauts  au  beurre 
noir  , 70 

Artichauts  à la  sauce 


blanche 


74 


Artichauts  en  fricas- 
sée de  poulets  , ib. 
Artichauts  au  jus  , 
ibicl 

Artichauts  à la  béri- 
goule  , ibid 

Artichauts  j'arcis  , 75 
Artichauts  secs  , ibid 
Asperges  , 76 

Asperg.  en  pois , ibid 
Cardes  , ibid 

Cardons  d'Espagne  , 

. 77 

Céleri  , ibid 

Céleri  frit , 7 8 

Champignons  à la 
crème  , ibid 

Champignons  à la 
française  , ibid 
Autre  façon  , ibid 
Champignons  au  lard , 

, 79 

Champig,  sur  le  gril , 


U M E S. 

Chicorée  blanche  , 79 
Choux  , ibid 

Choux-fleurs  , 80 

Choux  au  petit  salé  , 
ibid 

Choux  passés  au 
beurre  , ibid 

Concombres  , ibid 
Côtes  , 0 1 

Courge  au  plat  , ibid 
Courgerons  , 82 

Courgerons  Jrits  , ibid 
Courgerons  par  mor- 
ceaux , ibid 

Epinards  , ibid 

Fèves  , 83 

Haricots  au  bouillon  , 
ibid 

Haricots  passés 
beurre  , 

Houblons  , 

Laitues  entières  , 
Laitues  farcies  , 
Laitues  frites  , 

Aavets  , 

Oignons  , 

Oignons  farcis  , 


ïbid  fctils  oignons  , 


au 

ibid 

84 

ibid 

ibid 

85 
ibid 
ibid 
ibid 
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86 

ibid 

87 


ibid 

ibid 

ibid 

86 


Raves  passées  au 
beurre  , 88 

Rebiolons  , 


89 

Truffes  fraîches  au 
bouillon  , ibid 

'Truffes  au  court 


bouillon 


Oseille  , 

Pois  en  gousse  , 

Pois  en  grains  , 

Pommes  de  terre 
Pourpier  , 

Purée  de  pois  , 

Racines  jaunes  , 

Racines  jaunes  frites , 

Raves  , ibid 

DES 

Oeufs  à la  coque  , 90 
Oeufs  à la  terrasse  ib 
Oeufs  au  beurre  n.  9 1 
Oeufs  bouillis  au  jus  , 
ibid 

Oeufs  à la  crème  , 

. ibid 

Oeufs  aux  anchois  92 
Oeufs  en  tripes  , ibid 
Oeufs  en  fricassée  de 
poulets , '•  ibid 

Oeufs  farcis  , ibid 
Oeufs  aux  écrevisses  , 

. 95 

Oeufs  au  café  , ibid 

DES  RAGOUTS. 


ibid 


Truffes  en  ragoût  go 
Truffes  à l’huile  , ibid 

ŒUFS. 

Oeufs  pochés  , g4 
Oeufs  mignons  , ibid 
Oeufs  à l'eau  , g5 
Omelette  à l’ alleman- 
de , ibid 

Omelette  au  pain  , 96 
Omelette  au  plat  ibid 
Omelette  au  jus  , 97 

Omelette  enflée  , ibid 
Omelette  aux  pommes 

. s8 

Omelette  ordinaire  , 

ibid 

Omelettes  aux  herbes , 
ibid 


Ragoût  de  truffes  , de 
77 tousserons  , moril- 
les » champignons  , 

DES  SA 

Sauce  aigre  , à la\ 
czarienne , etc.  etc. J 


écrevisses , etc.  de 
la  page  99  à 107 


U C E S. 

de  la  page  108 
page  128. 


la 


I 
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Coulis  , 1 2?}  toutes  sortes  de  ra~ 

Coulis  au  roux  le  plus  goûts  , i3o 

usité  , 129  Blanc  - manger  , etc. 

Coulis  blanc,  ibid|  i3o  à i3ï 

Coulis  général  pour  j 

DES  PATES. 

Pâte  de  pâté  , i3?.  Pâté  de  veau  , etc 

Pâte  croc/uante  , ibid  de  la  page  1 54  à « 58 
Pâte  feuilletée  , etc.  Gâteaux  fourrés  , ibid 
i'53  Croquantes  , i3g 
Pâté  de  bœuf , j 34  Meringues  , 140 

DES  TOURTES. 


Tourte , 14 1 

Tourte  de  pigeons  ibid 
Tourte  de  poissons  , 


Id.  d la  tourtière  , etc', 
de  la  page  i4g  à )5i 


Ramequin 


I 52 


de  bécasses  , etc.  Autre  ramequin  , ibid 
de  la  page  142  à 14 5 Salée  , i53 

Pouding , ibid  Tofait  , ibid 

Autre  pouding,  ibid;  Torches , i54 

Pouding  à la  serviette,  Id.  aux  pistaches , ibid 
ibid  Id.  aux  f ram  bois,  ibid 


DELA 

Alumeltes  , 


PATISSERIE. 


1 55 


Barquettes  , ibid 

Beignets  de  crêm.  i56 
Id.  de  pommes  et  de 
pèches  , ibid 


Biscuits  de  Savoie  etc * 
de  la  page  i5g  à 160 


Bricelets 
Autres  bricelets 
Chaudelels  , 


Id.  d'orange 


Id.  à la  mode  de  Lyon 

de. , de  j58  à i5a 


i5yiChoux  , 


Autre  façon  , 
Choux  à /’  a agi. 


ibid 

ibid 

ib  1 

ibid 

ibid 

ibid 
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Creusets , 162 

Croûtes  dorées  , ibid 
Croûtes  aux  amandes 
etc.  de  162  à 16 3 
Echaudés  , 164 

Echaudés  à la  nou- 
velle élection  , ibid 
Gâteaux  de  ris  , etc. 


de  la  page  i65  à 169 
Coffres  de  Hollande  , 
et  autres  , de  la  p. 

170  à «71 
Millias  à la  tourtière , 
ibid 

Pets  à la  poêle  , 172 
Pilau  , ibid 


DES  FRUITS. 


Abricots  au  sucre,  173  Orangette  , 
Coings  en  morceaux  , 

Compote  de  citron  , 
etc.  de  173  à 175. 
Epine-vinette  , 176 

Griotes  de  Turquie  à 
l'eau  de  vie  , ibid 
Groseilles  en  grains  , 

>77 

Marmelade  d'abri- 
cots , de  1 77  à 1 78 
Noix  confites  , 178 

Noix  en  salade  , ibid 
Oranges  douces  far- 
cies y 179 

DES  CRÈMES. 


180 

Pêches,  cerises  au  su- 
cre , de  180  à 181. 
Poires  au  chocolat  , 
de  la  p.  1 81  à 182. 
Pommes  aux  amandes 
de  la  p.  i85  à 184. 
Prunes  confites  au  su- 
cre , ibid 

Prunes  gentilles  , 1 85 
Fruits  secs , ibid 

Gelée  de  pommes  à 
l’orange,  186  à 188 
Pâte  de  prunes  , etc . 

ibid. 


Fromage  glacé  , ig3 


Crème  frite  etc.  de  la 
page  189  à 192 

DES  LIQUEURS. 


Eau  de  genièvre  1 g5  Ratafia  de  pêches  , 
Liqueur  au  citron  , de  la  p.  1 94  ^ l9^m 
ibid  Sirop  de  vinaigre , etc. 
Persicot  , 194!  8e  la  p.  ig5  à 198. 


,1 


( 2î£  ) 

SUPPLÉMENT. 


Clioumac  , 199 

Choux  à la  crème  , 
ibicl 

Conserve  de  fleurs 
d'orange , ibid 

Cornichons  au  vinai- 
gre , 200 

Croquante , ibid 

Autre  croquante  , 201 
Far  cernent  , ibid 

Farçonnettes  , 202 

Fritures  de  racines 
jaunes  , ibid 

Marmines  , ibid 

Melons  en  salade  2o5 
Pâté  de  lièvre  à la 
bourgeoise  , ibid 


Pâté  de  lièvre  en  pot, 
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Rissole  d'abricots  , 
ibid 

Rissole  de  champi- 
gnons et  mousserons 
ibid 

Rissole  de  chocolat 
Sauce  à Robert 
Sauce  douce  , ibid 
Sauce  à l'orange  ibid 
Sauce  aux  anchois  , 
ibid 

Soupe  aux  écrevis- 
ses , 206 

Tourte  de  ris  de  veau , 
ibid 
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